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CAPITULO ni.- Sobre las carnes
32.- Laţim al-hawll Carne de cordero anal.
La mejor carne de ganado es la de cordero añal, de un año cumplido. Es la de sabor más agradable, y 
al mismo tiempo la que contiene un mayor alimento. La sangre generada por ella es una sangre excelente. 
Esta carne es rápida de digerir, y de mucha afinidad con nuestros cuerpos.
[IMās,, 106v, n° 76]
Ibn Masawayh opina que la carne de cordero añal genera una sangre equilibrada, ni muy espesa ni 
muy ligera.
S3.- Lahm al-kab$ al-ţănī. Carne de camero de dos años.
A la carne de cordero añal le sigue en calidad la carne de carnero que ha echado sus primeros dientes, 
ya que es menos jugosa, y de complexión más proporcionada que la carne de borrego y de oveja. Se 
transforma en una sangre excelente, sin producir flema, y no necesita en absoluto ser corregida.
[Aver., f° 132]
34.- Luhum abjarūf. Carne de borrego.
Es caliente, húmeda, más jugosa que la carne de camero de dos años. Tiene esta carne una viscosidad 
que hace resbaladizo al estómago, y hay que precaverse de ella si no está perfectamente cocida, 
especialmente si el estómago se encuentra débil. Debe cocerse con cilantro seco, para retenerla en el 
estómago.
[Mas., 106v., n° 74]
Ibn Masawayh dice que la carne de borrego produce una sangre espesa y negruzca, inferior en calidad 
a la producida por la carne de vaca, y que origina obstrucciones en el hígado y daña el estómago.
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35.- Lahm al-kabšai-harim. Carne de carnero viejo.
Es la más seca y desabrida de las carnes de carnero. La sangre que genera es densa. Tiene un sabor 
desagradable, por predominar en ella la sequedad. Hay que ponerle mucha grasa, aceite y especias 
picantes.
Es más jugosa que la carne de borregos pequeños, menos caliente y más viscosa. Y si es añal, su carne 
es mejor [Fol 9Or], aunque menos húmeda y jugosa.
En cuanto a las carnes de vacas adultas, son frías, recias y difíciles de digerir, generan el humor 
melancólico o de bilis negra, y producen enfermedades melancólicas, siendo adecuadas para los que 
realizan trabajos pesados.
En cuanto a las carnes de vacas jóvenes, son frías, más bien algo húmedas, y tienen una mejor 
complexión, produciendo mejor quimo.
[IMás., 106v, n° 71 ;IBkL, f° 241, n° 416; Aver., f° 132]
Ibn Masawayh dice que la carne de vaca produce una sangre espesa y negruzca, que es dañina para el 
bazo. Ibn Buklŝrif, por su parte, afirma que si se cuece con vinagre es útil contra la diarrea producida por 
la bilis amarilla. Es igualmente beneficiosa, en especial su caldo, para los intestinos, a los que conforta. Y 
añade el autor de al-Musta‘īrií: “...Y dicen que la carne de vaca cruda aplicada a las quemaduras 
producidas por el fuego impide que se reaviven” .
38.> Lahm aVayaŷīl al-radV. Carne de terneras lechales. 
En cuanto a la carne de ternera, su alimento es equilibrado, por cuanto la humedad propia de edad
modera la sequedad de su complexión. La sangre generada por ella es excelente. Esta carne es como la 
del cordero añal en bondad y excelencia. Y tiene un aroma que indica la calidad de su quimo. Las 
hembras son mejores que los machos.
[IMās., 106v, n° 72]
Ibn Masawayh dice que la ternera produce una carne excelente, aunque es un poco pesada.
39.- Lahm al-ma'az. Carne de cabra. 
La carne de cabras viejas no es buena, genera enfermedades melancólicas y es muy seca. Hay que
corregirla, poniéndole mucha grasa, manteca y especias picantes. En cuanto a la carne de cabras jóvenes, 
constituye un buen alimento, próximo al punto de equilibrio, y producen una sangre buena, aunque algo 
seca. Es necesario comerla con mucha grasa.
[IMās., 106v, n° 73]
Según Ibn Masawayh, la carne de cabra genera una sangre espesa, menos caliente que la producida 
por la carne de borrego.
40.- Luhum al-yady al radV. Carnes de choto lechal. 
En cuanto a las carnes de choto léchai, son de agradable sabor y muy nutritivas, y la sangre que
generan es buena. Son equilibradas y exentas de todo mal, porque la jugosidad debida a su edad 
compensa la natural sequedad de su complexión. Igualmente, de todo animal de complexión seca sus 
crías son preferibles a los adultos, pues la humedad de su edad contrarresta la sequedad de su
36.- Lahm al-nVñŷ al-radVa. Carne de ovejas lactantes.
37.- Lahm al-baqan Carne de vaca.
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complexión y su naturaleza. Además de eso, la carne de choto es de fina contextura, y saludable para 
quienes tienen poca humedad y débil digestión, como los convalecientes de enfermedades.
41.- Lahm al-jasi Carne de animal castrado (capón). 
La carne de animales castrados es más fría y más húmeda que la carne de los no castrados. Es
deliciosa, y de ella se genera una sangre excelente, y es más rápida de digerir. La carne de los que están 
muy gordos ablanda el estómago y suelta el vientre, lo contrario de lo que ocurre con los capones 
delgados. Después de haber comido carne de capón cebado, hay que beber jarabe de ojimiel de 
membrillo, y poner muchas grasa o aceite con los delgados.
42.-
Las mejores de estas carnes para quienes realizan trabajos pesados y esforzados [Fot 9Ir] son las 
carnes de camero muy hechas, las carnes de vaca no cebadas, y de las carnes de cabrío, la de los animales 
castrados.
[IMăs., 106v, n°71, 71, 73, 74, 76 y 77]
Ibn Masawayh afirma que la carne de macho cabrío produce bilis negra y acre.
43.-
La mejor came para los que hacen poco ejercicio y llevan una vida reposada es la carne de choto, y 
de las aves, la carne de gallina. En cuanto a las carnes de liebre, conejo, ciervo y onagro, todas elas son 
malas y generan un humor melancólico.
[ĬMas., 106v, n° 75, 79, 80 y 81;ĬBkl., fl> 241, rP 4141.
Ibn Masawayh dice que la carne de liebre produce una sangre turbia, aunque menos que la generada 
por la carne de gacela. De la carne de onagro opina que produce una sangre más turbia que la producida 
por la carne de camello, debido a que la hiel se extiende por todo su cuerpo. Ibn Buklaris dice que la 
carne de asno es útil contra el dolor de espalda producido por vapores espesos y flemáticos, y si se unta 
sobre las pecas las limpia. Igualmente, aplicada sobre las heridas, hace recuperar el color natural de la 
piel. La carne de ciervo, según Ibn Masawayh, produce pesadez y desasosiego.
44.-
Las más duras de estas carnes son las de camello. Y dejamos de mencionar a otros animales, por su 
escaso empleo, y porque nos hemos propuesto ser breves. Es necesario cocinar estas carnes con mucho 
aceite y muchas especias picantes.
[IMas., 106v, n° 78]
Ibn Masawayh dice que la carne de camello produce una sangre espesa, casi tanto como la bilis 
generada por la carne de vaca, y ello es debido a la impregnación de hiel de todo su cuerpo.
Apartado sobre los órganos de las reses
45.- al-‘Adal Músculos.




46.- Lahm abra ;ūs. Carne de cabeza. 
La carne de la cabeza es pesada, lenta de digerir, muy nutritiva y genera una sangre flemática.
Conviene a los que tienen tos. Aumenta el semen, y es necesario comerla con salsa de mostaza.
[IBkl. fo 343, n° 609; IB, rP 1069]
Ibn al-Bayţār, citando al-Minh3y, dice que las mejores cabezas son las de los animales que son 
convenientemente húmedos, y que son calientes, húmedas, pesadas, muy nutritivas y afrodisíacas, y que 
el comerlas hace que la orina adquiera un mal olor.
47.- al-Dimag. Sesos. 
Son fríos, húmedos, agradables de sabor, aunque producen náuseas, y son malos para el estómago.
El tuétano de los huesos es más agradable que los sesos y más nutritivo. Si se abusa de él produce 
náuseas, aunque refresca el cuerpo. Hay que comerlo con tomillo, sal y pimienta.
[IMās., 107r, no 99, 100; IBkl., fo 267, n<> 463; Aver. fo 159; IB, n<> 883]
Ibn Masawayh dice que los sesos producen náuseas, vómitos y ensucian el estómago. En cuanto al 
tuétano de los huesos, especialmente el del espinazo, hace desaparecer las grietas de las manos y de los 
pies, si se untan con él. Ibn Buklaris dice que el tuétano de los huesos reblandece y disuelve las durezas 
de los músculos. Averroes añade que el mejor tuétano para eso es 'el de ciervo y después el de ternera. Ibn 
al-Bayţār, citando a al-Râzî, dice que es la parte más fría de la cabeza.
48. al-AkarV. Patas. 
En cuanto a las patas, los hocicos, las orejas y los órganos nerviosos, todos ellos son fríos, secos, y
poco nutritivos. Es necesario ponerles mucho aceite y salmuera.
[Mas., 107v, no 109; IB, n° 1069]
Según Ibn Masawayh, las patas producen una sangre viscosa, que no es mala.
Ibn al-Bayţār, dtando a al-Râzî, dice que la carne de careta y del nacimiento de las orejas debe 
comerse con vinagre, ajedrea y asa.
49.- Lahm al-tady wa-1-fusà. Carne de las mamas y de las criadillas. 
La carne de ambos órganos es blanda, parecida a las glándulas, y generan una sangre más bien
flemática. Además, desprenden un mal olor, que indica la mala calidad de su quimo. Hay que comerlas 
con pimienta, sal y tomillo. Las mejores criadillas son las de pollos cebados.
[IB, no 806]
Ibn al-Bayţār, citando a al-Râzî en su Hâwî, dice que los testículos son de la naturaleza de las carnes 
blandas, pero que proporcionan un quilo de mala calidad, y lo mismo ocurre con la carne de las mamas. 
Los testículos de los animales jóvenes son preferibles. Los de macho cabrío, cameros y toros tienen algo 
que repugna, son difíciles de digerir y producen mal quilo. Se corrigen con sal y ajedrea.
50.- alJA yn  Ojos. 
Los ojos están compuestos de grasa y músculo, que son de distinta complexión. Generan una sangre
buena, y son de sabor agradable y se digieren rápidamente. Hay comerlos con sal y tomillo.
[IB, no 1069]
Ibn al-Bayţar, citando a al-Rází, dice que los ojos deben comerse con mucha sal.
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51.- d-Kubüd. Hígado. 
Su complexión es caliente y húmeda. Es agradable de sabor, aunque pesado, y proporciona al
cuerpo un gran alimento. [Fol 91v] Hay que comerlo con tomillo y salmuera macerada.
[IMas., 107r, 107v, n<> 106; IBkl., f° 225, no 383, 385; D-L, II, 38]
Ibn Masawayh dice que tanto el corazón como el hígado generan un humor espeso difícil de digerir. 
Ibn Buklariš dice que si al hígado de cabra se le pone un poco de pimienta larga y se asa sobre la brasa, 
aplicando como colirio el jugo que desprende sirve contra la debilidad de la vista. En cuanto al hígado 
de cerdo, afirma que asado, machacado y mezclado con agnocasto o ruda, si se bebe sirve contra las 
picaduras de las serpientes.
52.- al-Ţihal. Bazo, melsa. 
El bazo es poco nutritivo y genera sangre melancólica.
[IB, n°1452; IBkl., f° 201,n° 338]
Avicena, según Ibn al-Bayţár, dice que el mejor bazo es el de cerdo, pero que produce un mal quimo, 
es algo astringente, genera una sangre atrabiliaria, y se digiere lentamente. Ibn Bukláris dice que aplicado 
sobre el bazo de la persona enferma, lo cura.
53.- al-Qalb. Corazón. 
Es pesado y difícil de digerir. Proporciona mucho alimento al cuerpo, y hay que guisarlo con salsa de
mostaza.
[IMas., 107r, n° 106]
Ibn Masawayh dice que produce un humor espeso, difícil de digerir.
54.- Lahm al-kulà. Carne de riñones. 
La carne de riñones es fría de digerir, y mala, a causa de la orina que contiene. Hay que comerla con
pimienta.
[IMas., 107v, n° 107]
Ibn Măsawayh dice que los riñones pueden producir una sangre grasienta y maloliente y bastante 
espesa.
55r al-Šahm wa-l-samn. Grasa y manteca.
La grasa y la manteca son muy agradables y ablandan el estómago. Por eso, es necesario comerlas con 
sal, pimienta y salsa de mostaza.
[IMas., 106v, no 82, 83, 84 y 107r, n<> 85; IBkl., f° 291, no 512 y fo 389-39, no 694-701Î 
Según Ibn Masawayh, el sebo o grasa de cabra sirve contra la inflamación “del intestino llamado 
recto, contiguo al ano” , la grasa de vaca resuelve los tumores duros, y la de asno mejora las cicatrices 
producidas en el cuerpo por los abscesos y otras causas. Ibn Buklári?dice que la grasa de cabra es la más 
astringente de las grasas animales, y que la grasa de ciervo repele a las sabandijas.
CAPITULO IV.- Sobre las carnes de aves
56-Luhūm al-tuyür. Carnes de aves.
Las mejores carnes de aves para el cuerpo humano, especialmente para aquéllos que hacen poco 
ejercicio, son las carnes de gallina, y entre las carnes de res, la de choto. Ya he referido, y lo dijo también
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Averroes, que las carnes de gallina tienen una asombrosa propiedad para equilibrar la complexión. Dice 
Averroes que el caldo de gallina cura a los leprosos, y que las sesadas aumentan la sustancia cerebral y 
mejoran el entendimiento.
Entre las mejores carnes de ave está la de perdiz, que es como una gallina silvestre, y es una de las 
cosas que sirven contra el estreñimiento, y dice Averroes que si se cuece su efecto es mayor. A la carne 
de perdiz le sigue la de perdiz blanca (tayhúŷ) y la de paloma torcaz (yamam), que son muy nutritivas, 
fortalecen la mente y agudizan el entendimiento.
[Mas., 107r, no 87, 89 y 92; Mans., n<> 555; IB, n° 855,1484; Aver., f° 132]
Ibn Masawayh dice que la carne de gallina calma la inflamación del estómago y que la carne de perdiz 
blanca, si está tierna, es de digestión rápida. Averroes afirma que la mejor carne de ave es la de perdiz, 
después de la de gallinas jóvenes, que son las más apropiadas para la gente.
Ibn al Bayţár que incluye al ţayhúŷ, traducido por Ledere como “perdrix” , dice que era conocida en 
España por el nombre de durrays, y dice, según ‘Alí b. Muhammad que es un ave parecida a una pequeña 
perdiz, pero con el cuello rojo, con el pico y las patas rojas como las de la perdiz, y con la parte 
inferior de las alas con manchas blancas y negras. Hay que prepararla en forma de hartsa para que sea 
más sustanciosa.
57.- d JAsăfīr. Pájaros.
Los pájaros son poco nutritivos. La sangre generada por ellos se enciende rápidamente, por lo cual
con beneficiosos para los que tienen temperamento frío. Hay que tener precaución con los pájaros 
engordados en las casas, pues excitan los cuerpos predispuestos a la fiebre y los hacen caer en ella.
Los sesos de los pájaros excitan la potencia sexual y la aumentan de un modo ostensible. Cuanto 
más pequeños son los pájaros, mayor es dicho efecto, y más rápidamente se digieren.
En aquellos pájaros que son de naturaleza débil, hay que equilibrar su complexión con calabaza y 
cogollos de lechuga.
Los pájaros tienen, además, la propiedad de desintegrar los cálculos [Fot 92?]- Esto lo cita Ibn 
Zuhr1.
[IMas., 107r, nP 96;Mans., nP 883;IB, nP 1554; Aver*,.fP 132].'
Ibn Masawayh dice que los pájaros, en especial sus patas y sus sesos, estimulan el apetito sexual. Ibn 
al-Bayţár, siguiendo a al-RIzí, dice que los pájaros domésticos, de montaña y de campo son desecativos y 
poco nutritivos, y varían según su grado de calor. Averroes, por su parte, opina que son secos y muy 
calientes.
58.- Lahm abhamam. Carne de paloma.
La carne de paloma es caliente y seca. A pesar de eso, con su complexión hay una humedad
excedente, como lo indica la pesadez de sus movimientos, de igual manera que su calor es comprobable 
palpándolas y también por la rapidez con que digieren los alimentos. Por eso, se dice que quienes quieren 
bruñir las perlas se las dan de comer a los pichones, a los que matan en el momento inmediato a darles de 
comer, con lo que salen las perlas pulimentadas, aunque algo disminuidas de tamaño y cantidad, y esto 
ocurre con frecuencia, si se tarda en sacrificarlos.
Las palomas tienen también una virtud asombrosa de utilidad para los tullidos y los paralíticos, pues 
si se alojan las palomas debajo de la cama del tullido o paralítico, o en la casa en que habitan, les es 
muy beneficioso. __
Los pichones, sin embargo, tienen la particularidad de producir jaqueca, como dice Ibn Zuhr.
Hay que cocinar los pichones con vinagre, y ponerles pocas especias picantes.
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[Aver., f° 132]
Averroes, en su Kităb al-kulliyyáţ; dice que la carne de paloma es seca y caliente, más espesa que la 
de la paloma torcaz, repitiendo casi con las mismas palabras de al-Arbülí las demás características, 
aunque es más escueto que nuestro autor.
59.-al-Qaţā wa-l-qamārl Perdiz de Egipto y tórtolas. 
Son calientes, secas y de naturaleza basta. Se corrigen con mucho aceite. Las tórtolas tienen la
propiedad de soltar el vientre y son útiles contra el cólico.
[IMas., 107 r, no 90; Dozy, II, p. 378; Tuhfa, 346; IB, 1814; Aver., fo 133]
Parece tratarse qaţā de la perdiz de Egipto o ganga común, ave de la familia de los pteróclidos, 
designada por los zoólogos Fterocles alchata o Ganga cata, de donde procede la denominación árabe, o 
bien de la perdiz de las arenas, Fterocles Ganga=Fterocles alchata caudacutus Gm., u otra especie 
próxima, la ortega o Pterocles arenarias o Fterocles orientalis, todas ellas aves de difícil caza y malas de 
comer. Ibn Masawayh dice de su carne, que estriñe el vientre.
En cuanto al término qamarī, plural de qumrī, parece designar a la Columba Cambayensis L., u otro 
género de tórtolas, como la Streptopelia turtur arenicola Hartert, o la Streptopelia risoria L. Ibn Masa­
wayh la incluye bajo el nombre dešifnīn, y dice que aumenta la fuerza retentiva y es mejor que la perdiz. 
Averroes coincide en afirmar que la carne de tórtola es basta, caliente y seca.
60.-al-Sajl Paloma zurita. 
La paloma zurita es más agradable y más suave.
[Dozy, I. p. 734, s.v.; Ale., 170/5, s.v.palomaçorita assixákxaxákx; Aver., f° 133].
Averroes dice también que la carne de paloma zurita es más suave que la de tórtola, y además tiene 
cierto aroma agradable.
61 .-al-Sumrrían. Codorniz.
Es de carne suave, más bien caliente, buena de quimo, de grato sabor, beneficiosa para los sanos y los 
convalecientes. Dicen que sus carnes tienen la virtud de desintegrar los cálculos. Es diurética y buena 
para los hidrópicos.
[Aver., fo 133; IB, no 1221]
Las palabras de al-Arbülĭ coinciden casi exactamente con las de Averroes, el cual afirma igualmente 
que la carne de codorniz es más bien algo caliente, suave, buena de quimo, y conveniente para los sanos y 
los convalecientes. Deja, en cambio de mencionar sus propiedades diúreticas y resolutivas de los cálculos. 
Ibn al-Bayţār, en palabras de Avicena, dice que el uso de su carne provoca convulsiones y tétanos.
62.-al-Duyūk Gallos, pollos.
Los gallos viejos, si se cuecen en tafaya blanca, con garbanzos, eneldo y polipodio, sueltan el vientre 
y son buenos con el cólico.
[IBkl., fo 115, n° 170;D-L, II, 43; Aver., fo 159]
Ibn Bukláris dice que si se corta el gallo y se coloca sobre las mordeduras de las serpientes u otras 
sabandijas, estando todavía templado en el momento de cortarlo, es útil contra esas mordeduras, y 
contra las picaduras de los alacranes.
Dioscórides, romanceado por Laguna dice: “Da se a beuer su celebro con vino, contra las mordeduras 
mesmas, el qual también restaña la sangre que corre del paniculo del celebro” . Y añade: “El caldo simple 
de vn pollo, se suele dar para corregir la complexion deprauada, y para templar los ardores de estomago. 
Empero el que se haze de vn gallo viejo, administrase para purgar el vientre.”
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Ambas comidas, el sakbay y el zīrabay, son convenientes para aquéllos a los que se les ha hecho una 
sangría o se les han aplicado ventosas. Apagan la fogosidad de la sangre, en la primavera y el verano, y en 
la juventud. Retienen el vientre y son provechosas para los que tienen diarrea.
[Mans., 526; Dozy, I, p. 618; Huici, pp. 36-37; Huici ár., pp 38-39 (24-25)]
Dice Ibn al-HaSsa’, que el significado de zīrabay, en persa, es “plato de comino” , de zīr “comino” y
“plato, comida”, pero “lo que hoy (siglo XIII) se llama con ese nombre es un guiso a base de azúcar, 
almendra y vinagre” .
Huici incluye una receta de zīrb~aya (sic), del que dice que “es un plato que regula los humores; su 
poder nutritivo es alabado, es bueno para el estómago y el hígado; se reúnen en él las ventajas del guisado 
-sikbaŷa- de carne con vinagre y del cocido -satīka (sic)— de leche agria” .
73.- al-Madĭra. Madíra, carne cocida en leche agria.
En cuanto a la carne guisada con lecbe agria, llamada madīra, es de complexión fría, muy alimenti­
cia, y conveniente para los jóvenes, y dañina para los flemáticos y los ancianos. Por eso, hay que poner 
en ella muchas especias picantes.
[Mans., 711]
Ibn al-HašSă’ dice sólo que es una comida que se hace con leche agria, madir, de donde le viene el 
nombre al guiso.
74.- Baqliyyat al-isfanaj. Menestra de espinacas.
La menestra de espinacas es moderadamente caliente, ablanda el vientre, pero produce gases y
flatulencia. Para que cese esto, es necesario ponerle muchas especias. Esta menestra es conveniente para 
los que tienen tos.
[Bedevian, 3281, 3281 ;Tuhfa, 47;IB, 63;IBkl.,fo 39,no 19;Font Quer,p. 158; Aver.,fo 135]
La palabra isfanaj y su variante isbănăj, son el antecedente directo de nuestro término “espinaca” y 
de las denominaciones que tiene en otras lenguas, incluido el nombre científico, Spinacia oleracea 
L.^Spinacia glabra Mill.; plant^ herbácea anual de la familia de las quenopodiáceas, muy afín al 
armuelle, Atriplex hortensís L., hasta el punto que fue denominada en el siglo XVlAtriplex hispaniensis, 
por su abundancia, en España, de donde algunos hicieron derivar una falsa etimología, hispanach, y otros 
de “spina” , por lo espinoso de sus frutos. Ibn Buklari? le atribuye efectos laxantes, emolientes y 
desecativos, las hojas secas más que las verdes. Dice también que tiene virtudes astringentes, y que impide 
el flujo de humores de la matriz, si se lavan con agua de cocción de espinacas. Finalmente, indica que su 
polvo fortalece las encías.
lS ĝ- Baqliyyat al-yarbūz. Menestra de bledos.
La menestra de bledos es parecida a la de espinacas, pero un poco más fría.
[D-L, II, 108; IB, 318 y 2036; Tuhfa, 6!;Šarh, 53;Bedevian, 667; IBkl., f° 65, n° 69; Ibn ‘Awwam, 
II, 152; Mans., 130.]
Al-yarbùz, y. sus variantes yarbuz y yarmuz, más conocida por baqla y  amaniyy a “verdura yemení” , 
parece corresponder al bledo, Blitum virgatum L., de la familia de las quenopodiáceas, equivalente al 
latín blitum, y al griego blēton o blíton. Tanto Maimónides como Ibn Buklăriš le atribuyen otras 
denominaciones, tales como kastay, kasnay o sadah. No obstante, el documentado Bedevian da íadaj 
(sic) como equivalente al amaranto silvestre o Albersia Blitum Kunth., de la familia de las amarantáceas, 
que es frecuentemente confundido con el bledo. Los términos yarbūz y ŷarbūz o ŷarmūz derivan del 
siríaco zarbüzcu El bledo es una especie muy extendida y se cultiva frecuentemente como sucedáneo de
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la espinaca, en especial su variedad oleráceo. Ibn Buklaril dice que en “aljamía” es conocido como blítul, 
y que es beneficioso para los que tienen temperamento caliente, calma la sed, y suaviza la tos motivada 
por el calor. Según él, es mejor tomarlo con zumo de granada dulce, aceite de almendra y cilantro ver­
de y seco. Dioscórides-Laguna dice que “guisanse también los bledos, como la otra hortaliza: modifican 
el vientre, y no tienen otra virtud ó fuerça medicinal”.
76.- al-QarHyya Menestra de calabaza. 
La menestra d& calabaza es fría, húmeda, y conviene a los jóvenes y los que poseen un temperamento
caliente. Es nejeesario comerla con tomillo.
[D-L, I!, 123; IW, p. 124; Sam., p. 189; Tuhfa, nP 116, 347; Sarh, 332; Dozy, II, p. 332; 
Bedevian, n<> 1272,1273; Aver., fo 135]
Averroes dice que los médicos opinan que la calabaza es fría y húmeda y que el humor generado por 
ella es de estas mismas características, y que es rápida en salir del estómago, si se come cocida, pero a 
veces se corrompe en el estómago como ocurren a las cosas húmedas, tales como las moras y las sandías, 
por carecer de astringencia.
77.- al-Liftiyya. Menestra de nabos. 
El guiso de carne con nabos es caliente, húmedo, proporciona un buen alimento y produce pocos
gases. Es útil para la vista débil.
[D. ár., ÏI, 110; D-L,II, 102-103; IB, 1338; Tuhfa, 376; Sarh, 273; Ibn ‘Awwām, II, 171-176; 
Bedevian, 694, 703, 704; Ghaleb, 19924; IBM., P  287, no 501 ; Mans, no 1089; IMās., no 29; IWāf., f° 
52a; Aver., f° 135]
El nabo es conocido en árabe por el nombre de lift o laft, antiguo vocablo semítico, y también por 
salyam, forma arabizada del nombre persa salyam, que designa a la Brassica napus L., planta bienal de la 
familia de las cruciferas, de raíz carnosa, grande. Puede tratarse también de otra variedad de nabo, la 
Brassica asperifolia Lamk, que Laguna incluye bajo el epígrafe “De los Nabos redondos y gruesos, y de 
los nabos saluages” . También se designa con el término lift a la Brassica rapa L., especialmente a su 
variedad esculenta. La otra palabra, salyam, denomina también a la colza o Brassica napus L., var. 
oleifera* Ibn Buklāris, que lo ofrece bajo el nombre de salyam barrí o nabo silvestre, lo identifica con el 
lift barrì, y entre sus virtudes señala que es útil contra las drogas mortales, y que se emplea mucho en la 
composición de medicamentos detersivos de la piel, junto con otros ingredientes como la harina de 
altramuz, de haba y de alcarceña. Excita al coito y aumenta el semen. Los mejores son los de tamaño 
pequeño. Se corrigen sus defectos, comiéndolo con carne, especias y vinagre.
IS.-al-Kurunbiyya. Menestra de col.
Los guisos con col producen atrabüis. Su caldo ablanda el vientre. Estas comidas con col son 
perjudiciales para la vista, si tienen una complexión equilibrada, pero si predomina en ellas la humedad, 
no la dañan, sino que por el contrario lo benefician.
[D.ár., p. 193, n° 121; D-L, II, 111, p. 203; IB, n« 1909; Ibn ‘Awwam, II, 156-165; IW, p. 124; 
Sam., p. 257; IWáf., fo 24a; IBkl., fo 219, n<> 373; Mans., n<> 592; Tuhfa, n« 224; Šarh, no 184; 
Bedevian, n° 698; Ghaleb, n° 18864; Dozy, II, p. 460; Font Quer, p. 156, n° 143; IMās., n°* 25; Aver., 
f° 135]
El nombre árabe de la col o berza deriva del griego krámbe, y corresponde a la Brassica oleracea L. 
var. capitata L. Ibn Buklāris la llama baqlat abanmr (“verdura de los partidarios del Profeta”), y entre sus 
virtudes señala que sirve contra la lepra y las pústulas, en especial la variedad de verano. En cuanto a la
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de invierno, suelta el vientre y hace fluir la orina. La col. en general, según el autor de al-Musta‘īnī, es 
buena contra las convulsiones y contra la debilidad de la vista causada por la humedad excesiva; si se 
toma su jugo en jarabe sirve como antídoto contra la picadura de la víbora, y si se toma cruda, en 
vinagre, es útil para la dureza del bazo. Ibn Masawayh dice que hace disminuir el azúcar.
79.-al-Qunnabītiyya Menestra de coliflor. 
Los guisos de carne con coliflor generan flema, son malos para los que tienen temperamento frío, y
producen gases y cólicos. Hay que poner en ellos muchos granos de alcaravea.
[D-L, II, 110; Šarh, n° 184; Bedevian, n° 697; Font Quer, n° 145]
La coliflor, llamada en árabe qunnabíţ, qinnabīt o qamabīt, corresponde a la Brassica oleráceo, var. 
botrytis L., planta de huerta de la familia de las cruciferas, variedad de col con una inflorescencia 
hipertrofiada que forma una pella blanca y compacta que constituye una hortaliza comestible muy 
estimada.
80.- al-Lawn al-ma(mūl birria al-basal Guiso hecho con agua de cebolla. 
La comida hecha con agua de cebolla es caliente y húmeda, proporciona al cuerpo mucho alimento,
y aumenta considerablemente el apetito sexual.
[D.ár., p. 209; D-L, II, 140; IBkl., f° 75, n° 92; Bedevian, n° 209; Font Quer, n° 638; Aver., f° 149] 
La cebolla, conocida planta vivaz, bulbosa, de la familia de las liliáceas, Allium cepa L., tiene muchas 
virtudes, en general coincidentes con las del ajo. Entre las virtudes que señala Ibn Buklariš están la de 
diurética, emenágoga, calmante del eructo agrio, y también aumenta el semen y el apetito sexual. Entre 
sus inconvenientes, según el autor de al-Musta‘īriī, está el que puede dañar al cerebro. Se corrigen 
cociéndola con carne grasa.
81.- al-QaláyĉL Frituras, carnes fritas. 
Las carnes fritas con grasa o con manteca son calientes [Fol. 93v], húmedas, muy nutritivas, lentas de
digerir. Las fritas con aceite son muy alimenticias, menos pesadas que las que se fríen con grasa o con 
manteca, más rápidas de digerir y robustecen el cuerpo. Hay que corregirlas con mostaza y salmuera.
82.- al-Šiwa f Šiwa’ al-furn Asados. Asados al homo. 
Los asados al homo son más bien calientes, y están equilibrados en humedad y sequedad. De
digestión lenta, son muy alimenticios y retienen el vientre, especialmente si son de carne magra. Y si se 
hacen de carne grasa el estreñimiento que producen es menor.
83.- Siwa ’ al-yamr. Asado a la brasa. 
El asado a la brasa es más alimenticio que el asado al homo, y más lento de digerir, hasta el punto
que casi no se puede digerir completamente. Si se toma came de cordero y se asa bien, masticándola 
debidamente, es buena para quienes han vomitado sangre, proporciona alimento al cuerpo, y lo hace 
descender.
84.- al-Harisa. Mansa. 
En cuanto a la came guisada con trigo, llamada harĭsa, en ella predomina el calor y la humedad. Es
muy nutritiva, y conviene a los que tienen tos, aunque es lenta de digerir. Provoca obstrucciones intes­
tinales, especialmente si se le pone leche.
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[Huici, p. 215, 216; Huici ár., p. 190-192; Rodinson, p. 1088; K. al-harb, p. 156-157; Arié, 
Alimentation, p. 302; Arié, L'Espagne musulmane, p. 378]
La harisa era uno de los guisos más conocidos y difundidos de la cocina árabe, compuesto 
esencialmente de carne y trigo, al que algunos añadían leche u otros ingredientes.
Huici distingue varias clases de harisa, unas a base de carne de ternera, otras con carne de carnero y 
otras en fin con pechugas o muslos de oca o de gallina. Para que la harisa estuviese bien hecha y fuera 
agradable al paladar convenía no tuviera mucha sal. Había quien la prefería incluso con miel o 
espolvoreada con canela molida.
Indica Huici el modo de hacerla y ofrece dos recetas, una hecha con arroz, y otra con migas de pan 
blanco en vez de trigo.
&5.-al-Lahm al-muţabbaj bi-l-aruzz. Carne guisada con arroz.
Es menos caliente y de menos alimento [que la harisa], y más rápida de digerir.
[Huici, p. 216]
Huici ofrece una harisa a base de arroz, que puede ser muy bien equivalente del guiso de carne con 
arroz que presenta al-Arbülī.
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CAPITULO VI.- Sobre los encurtidos, las especias, las salsas y los aceites.
86.- al-Zaytūn al-aĵdar al-murabbà bU-ma’ wa-l-milh. Aceitunas verdes curadas en agua y sal. 
Las aceitunas verdes curadas en agua y sal son más bien calientes y secas de complexión, despiertan el
apetito, confortan el estómago, pero son de escaso alimento.
Las que se curan con vinagre y sal son más fuertes para despertar el apetito.
En cuanto a las aceitunas curadas con sal y aceite, son calientes con cierta tendencia a la humedad, 
muy alimenticias, pero dañan la boca del estómago.
Las aceitunas gordales curadas en sal y agua son calientes y secas y abren las obstrucciones [Fol 94r] 
producidas en el hígado y en el bazo por la flema.
Las curadas en vinagre son más efectivas en abrir las obstrucciones y despertar el apetito.
[IBkl., f° 147-148, n° 230, 231 ; Šarh, n<> 130; Tuhfa, n» 250; D-L, I, 116,117; Bedevian, n° 2442; 
Font Quer, n° 530]
Ibn Buklāris distingue, aparte las aceitunas silvestres, frutos del acebnche, las “aceitunas de agua” o 
de verdeo que son aquéllas que no dan aceite y que pueden conservarse en sal y agua o en sal y vinagre, y 
las aceitunas negras. Respecto a las primeras dice que confortan el estómago y retienen el vientre, y que 
curadas en agua y vinagre sirve contra la acritud de la bilis.
Dioscórides afirma que “Las Azeytunas frescas, y antes de madurar, algún tanto roxas, son mas 
confortativas d’estomago, y restriñen del vientre; empero las negras y bien maduras, corromperne fa­
cilmente, son al estomago ingratas, no hazen prouecho a los ojos, y engendran dolor de cabeça” .
87.- Kami] al-jiyar wa-bfaqqüs. Encurtido de pepinos y cohombros. 
Los pepinos y cohombros en vinagre son fríos y despiertan el apetito.
[D-L, II, 124; Šarh, n° 388; 343; Tuhfa, 347; Ibn ‘Awwām, II, 205-221; IBkl., f° 365, n° 649; 
Bedevian, no 1267, 1268; IB, 835]
17
AMADOR DIAZ GARCIA
El pepino es el Cucumis sativus L., de la familia de las cucurbitáceas, llamado también en árabe qatad 
oŷulmătă, nombre éste último de origen siríaco. El cohombro, de la misma familia, es el Cucumis sativus 
L., var. flexuosus Naud./y recibe en árabe también las denominaciones de qitta’ y sawāf; faqqüs es la 
especie larga.
Ibn Buklariš dice del jiyăr o pepino que sirve para la vejiga y contra la aspereza del pecho.
88.- Kami] al-līm al-murabbàfîjalli-hi Encurtido de limas en su propio ácido. 
Las limas encurtidas en su propio ácido son frías, fortalecen el estómago y producen un buen eructo. 
[Bedevian, n° 1065,1068; Ghaleb, n° 20174]
La lima, /ira, es el fruto del limero, Citrus limetta L.= Citrus limonum Risso, var. dulcís Moris= Citrus 
bergamia Risso, o Citrus aurantium aurantifolia, árbol de la familia de las auranciáceas (rutáce as), 
originario de Persia, llamado también en árabe laymun hulw o “limón dulce” . Su fruto es parecido 
externamente al limón, pero su pulpa es verdosa y algo dulce.
89.- Kamij al-badinyan. Encurtido de berenjenas. 
Las berenjenas en vinagre tienen cierta tendencia al calor, producen atrabflis y despiertan el apetito. 
Todos los encurtidos adquieren del agua y de la sal una fuerza que se añade a la suya propia, y a la
que se impone generalmente.
[D. ár., p. 64; D-L, IV, 77, p. 422; IBkl., f° 65, n° 72; Tuhfa, n° 406; IMás., f° 105v, n° 39] 
Baĝinyan o badinŷān es una palabra árabe derivada del sánscrito vañgana, a través del persa. Se trata 
de la Solanum melongena L., planta anual de la famflia de las solanáceas, emparentada de cerca con la 
mandràgora, con la cual la confundían los antiguos. Dice Laguna que “son duras de digerir, y engendran 
muchas ventosidades, las Verengenas: y ansi prouocan mucho a luxuria: y dado que bien guisadas sean 
agradables al gusto, toda via comidas muy a menudo, engendran humor melancólico, hinchen el cuerpo 
de sama y de lepra, causan infinitas opilationes, entristecen el animo, dan dolor de cabeça, y finalmente 
mudan el claro color del rostro, en otro livio, y muy triste, qual es el que ellas mesmas poseen” . Ibn 
Masawayh afirma que cubren de pústulas la boca. Ibn Buklariš, por su parte, dice al hablar de las 
berenjenas, que éste es su nombre persa y en árabe es abmagd, al-harq y al-wagd, y el aljamía se les llama 
berehenal Según él, estropean el color, ennegrecen la piel, originan pecas y producen tisis, cáncer y 
escrófulas. No obstante, curten y confortan el estómago. Se remedian sus inconvenientes con gallinas y 
carne de borrego. En árabe reciben también el nombre de ta ’ălīl abhayyat (“verrugas de serpientes”).
Apartado sobre las salsas.
90.- Sibag al-jardal Salsa de mostaza. 
La salsa o condimento de mostaza y vinagre produce cierto calor y hace digerir la comida pesada,
corta las flemas espesas y aleja su mal. De las cosas que pueden añadírsele, la ruda y el ajo son los más 
eficaces para eso.
[D-L, II, 143; Mans., n° 380; IB, n° 767; Tuhfa, n° 411;Šarh, n° 322, 400; Dozy, I, 361; Font 
Quer, no 144, 145, 158; Bedevian, 3204,3209; IBkl*., f° 359, no 638]
Hay tres clases de mostaza: la blanca, Sinapis alba L. = Brassica alba Robenth —Leucosinapis offi­
cinalis Nees.; la silvestre, Sinapis arvensis L.= Brassica sinapistrum Boiss. = Rapistrum avorum; y la 
negra, Sinapis nigra 1.. = Brassica nigra Koch = Sinapis sinopia id es Roth. Aquí parece tratarse de esta 
última. Ibn Buklariš señala que en aljamía se llama mostaz, y entre sus propiedades destaca la de disolver
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los humores de la cabeza y del estómago, así como el resecar la lengua, pesada a causa de la humedad y 
es buena para los tumores del bazo. Se corrige con vinagre y almorí.
91.- Sibag al-murrī wa-l-jall wa-l-ţum. Salsa de salmuera, vinagre y ajo. 
La salsa de salmuera, vinagre y ajo despierta el apetito, es resolutiva, limpia el estómago de flema, y
hace digerir los alimentos pesados.
Apartado sobre las especias.
92.- al-Milh. Sal. 
La sal es caliente y seca en segundo grado, hace desaparecer la indigestibilidad de las comidas, y
suaviza los alimentos pesados.
[D-L, V, 84; IB, 1251,2165; Aver., f° 156;Šarh, 221; IBkl., f° 253, n<> 437]
Ibn Buklariš indica varias clases de sal, la ţabarzad o andarăsi, o sal gema, la sal de los pantanos o 
lagos salados (milh aWaŷīn), la sal india que es blanca y cristalina y la nafti, de color de lapizlázuli y 
que desprende olor de nafta. Dice que es caliente y seca en tercer grado, según Ishaq. Entre sus 
aplicaciones dice que aplicada sobre las úlceras purulentas impide su propagación. Dioscórides, después 
de enumerar las diferentes clases de sal, entre las que prefiere la de los lagos, dice que “todas estas espe­
cies de sal, generalmente siruen a muchas cosas; porque tienen virtud de apretar, de raer, de mundifi­
car, de resoluer, de adelgazar, y de engendrar costras como cauterio”.
93.- al-Fulfulé Pimienta. 
La pimienta es caliente y seca, muy fuerte en su acción calorífica, deshace los alimentos pesados,
resuelve el flato, y sirve contra la tos, cuando ésta es causada por la humedad. Conviene que no abusen 
de ella los que tienen el temperamento caliente.
94.- al-Jülunyăn. Galanga. 
La galanga es caliente y seca, expulsa los gases, ayuda a la digestión, y mueve al coito.
[IB, n° 829; IWáf., f° 80c; IBkl, f° 367, n° 656; Sam., p. 182, n.79;Kindī, n° 93,138;Mans., n° 
412; IMas., n° 135; Tuhfa, n° 411 ;Šarh, n° 398; Bedevian, n° 1668, 234]
Jülunyăn, jawlanŷan o jūlanŷăn son nombres derivados del persa jawalinyan, nombre del rizoma de 
la galanga, planta de la familia de las zingiberáceas, que puede corresponder a la Alpinia officinarum 
Hance, o bien a la Alpinia galanga WilkL La denominación persa parece derivar del sánscrito kulañŷa, o 
del chino kaolian-kiaru Los rizomas de esta planta se venden como afrodisíacos, y forma parte de ciertos 
electuarios.
Ibn Buklāril dice que es útil para los de temperamento flemático, y contra los humores generados en 
el estómago. Ayuda a digerir los alimentos, gracias al calor que proporciona al estómago y a su carácter 
resolutivo. Sirve también contra el cólico, calma los riñones y mueve el coito y aumenta el semen y tie­
nen un gran poder afrodisíaco.
Ibn Masawayh sólo dice de la galanga que es buena para el estómago.
95.- al-Zanŷabīl Jengibre 
El jengibre es como la galanga, pero de efectos más fuertes para ello.
[D-L, II, 149; Aver., fo 145; Mas., no 130; Mans., n0547; IBkl., fo 137; no 210; A. Díaz, Three 
Recipes, n. 13; IWaf., f° 83a; Tuhfa, n° 143]
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El nombre del jengibre, planta que da nombre a la familia de las zingiberáceas, parece proceder del 
griego zingíberis, aunque puede tener su origen más remoto en el sánscrito çringavera. Se trata del rizoma 
del Amomum zingiber L. — Zingiber officinale Rose.
Ibn Buklāris dice que es una raíz que se trae de la India, y que es bueno para el estómago, pues 
resuelve los gases y seca los humores que hay en él, ayuda a hacer la digestión y es ablandativo del 
vientre. Abre las obstrucciones del hígado producidas por la humedad, aumenta el apetito sexual, y 
empleado como colirio fortalece la pupila.
Discórides, en palabras de Laguna, dice: “El Gengibre es vna planta particular que por la mayor parte 
nace en la Trogloditica Arabia: de las hojas de la qual verdes vsan en aquellas partes para infinitas cosas, 
como vsamos de la ruda nosotros, y la mezclan con los potages y viandas. (...) Tiene virtud de calentar, y 
de digerir. Ablanda el vientre ligeramente, y es muy agradable al estómago. Resuelue todos los 
impedimentos que offuscan la vista, y mezclase en las medicinas contra veneno. En suma, tiene quasi la 
fuerça de la pimienta” .
[D-L, II, 148; Mans., 981; Găf., p. 187; IW, p. 123; Sam., p. 255; IWāf., fo 97 c; Mas., no 127; IBkl., 
fo 165, no 263 y f° 305, n° 537, 538; Dozy, II, 279; Aver., fo 151, Bedevian, no 2714]"’
Es el fruto del Piper nigrum 1,.=Piper aromaticum Lam., de la familia de las piperáceas, cuya acción 
principal es antiséptica. Ibn BuklāriŠ dice que la pimienta negra aligera la densidad del quimo, es 
suavizante, diúretica y emenagoga, útil contra los dolores inetstinales y los gases pesados en el estómago 
y en el intestino. Si la mujer lo aplica antes del coito impide el embarazo. Y si se emplea en jarabes y 
electuarios, sirve contra la tos persistente producida por la humedad.
96.-al-Qirfa. . Canela.
La canela es caliente y seca, conforta el estómago y ayuda a la digestión.
[D-L, I, 13; Sam., p. 194, n« 169; IBkl., fo 331, rfi 587;Šarh, n« 95-, Tuhfa, n° 112; A. Díaz, Three
Recipes, n. 84; Bedevian, n° 1037,1039; Mas., n° 132]
Parece tratarse de la corteza, que ese es el significado de la palabra árabe qirfa, de un árbol de la 
familia de las lauráceas, el Cinnamomum aromaticum Nees = Laurus cassia L. = Cinnamomum cassia 
Blume = Cassia cinnamomum Er. Nees., que procedente de China era conocido también por los árabes 
como dar sīnī, dar sus o qirfa,
También puede tratarse de otra especie de la misma familia, pero que según Meyerhof no era 
conocida por los griegos ni los árabes, el Cinnamomum Zeylanicum Nee$.=Laurus cinnamomum 
L. = Persea cinnamomum Spreng.
La confusión entre ambas especies es frecuente, y a las dos se les aplica también la denominación de 
salija, cuyo significado también era el de “corteza” .
Ibn Buklāriš dice que si se toman dos adarmes de canela en agua fría, en ayunas, sirve contra la 
hemorragia producida por las almorranas. Se usa también como aromático, tónico estomacal y es buena 
para el hígado.
Ibn Masawayh dice que aligera los dolores del parto en la mujer, y es buena para la tos producida 
por la humedad.
9 7 al-Kammun. Comino.
El comino es caliente y seco, conviene a los alimentos pesados, expulsa los gases y el flato, y da un 
tinte amarillo a la piel.
[D-L, III, 64; IB, n° 1967; IWaf, fo 69b; Sam., p. 191, n. 146; IBkl, fo 209, n° 351 y P  223, no
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378, 379 y 380; IMas, n° 128; A. Díaz, Three Recipes, n. 74; Tuhfa, n° 229,454; Šarh, n° 193; Dozy,
II, 490; Bedevian, n° 1276; Font Quer, p. 486, n° 342; Ibn ‘Awwïm, II, 241-244]
. .Kammūn es el nombre árabe del fruto del Cuminum Cyminum L. = Cuminum odorum Salisb, de la 
familia de las umbelíferas. Su nombre es de origen semítico, y existe en asirio kamünu, hebreo kammon, 
ararne o kammona, etc, equivalente al griego kŷminon, y al latín cuminum. Es llamado también en árabe 
sanüt.
Hay diversas clases de comino, al-kammūn al-barn o comino silvestre, que Maimónides identifica con 
el comino negro (al-kammūn al-aswad), pero que Ibn Buklariš considera como dos especies distintas, que 
parece corresponder a la neguilla o Nigella sativa L.; él comino de Kirman (kammūn kirmanī) o Carum 
nigrum Roy le, y el kammūn mulūki o Carum copticum Benth.
Ibn Buklariš dice que al-kammūn al-barrī y al-kammūn al-bustam, las especies silvestres y cultivada 
respectivamente del comino, se llaman en persa zīr, y. le atribuye utilidad contra todos los dolores 
producidos en el vientre. Es carminativo y emenagogo.
98.- al-Karawiya. Alcaravea. 
La alcaravea es como el comino. Es más conveniente para el estómago, hace desaparecer la
flatulēncia, fortalece el apetito y aumenta el apetito sexual. [Fol 94v]
[D-L, III, 62; IB, n<> 1774, 1913; IBkl, fo 209, n° 353 y f° 211, no 354; IMas, no 129; IWaf, f° 
69d; Tuhfa, nP 340; Šarh, n« 195; Bedevian, n<> 880; Dozy, II, 462; Font Quer, no 349; Aver., f° 146] 
El nombre árabe, que ha dado lugar a nuestro “alcaravea”, parece proceder del griego karyía. Se trata 
de la hierba bienal de la familia de las umbilíferas, o Carum carvi L.=Apium carvi Cvmtz.=Bunium 
carum M. Bieb. Es conocida también bajo el nombre de “comino armenio” (kammūn armīnī). Ibn 
Buklari? identifica a este último con la alcaravea cultivada, y dice que es buena para el estómago 
húmedo, ayuda a hacer la digestión, expulsa los gases y resuelve el flato. Es diurética, antihelmíntica, y 
estas propiedades no residen sólo en las semillas sino en toda la planta, según el autor de al-Musta'ĭriī. 
Igual opina Averroes.
Laguna, interpretando a Dioscórides, dice: “El Alcarouea es vna simiente muy conocida y vulgar, la 
qual calienta prouoca la orina, es grata juntamente al paladar y al estomago, conforta la digestión, y 
mezclase vtilmente en las medicinas contra veneno, y en las que penetran presto por los poros y venas. 
En suma, corresponde en virtud al Anis, o al eneldo. Sus rayzes cozidas se comen como las çanahorias” .
99.- al-Kuzbara al-yabisa. Cilantro seco. 
El cilantro seco es frío, seco, despierta el apetito y hace apetecible la comida. No hay que poner
demasiado en las comidas pesadas.
[D. ár., p. 268, n° 59; D-L, III, 67 y VI, 9; IB, n° 1933; IBkl., f° 217, n° 367; Sam., p. 184; Gáf.,p. 
189; Man?., n° 138; Tuhfa, n° 230; Šarh, n° 183; IMás., n° 17; Dozy, II, p. 462; Bedevian, n° 1184; 
Font Quer, n° 341 ; Aver, f° 149; Huici, p. 85]
El nombre kuzbara, que también aparece bajo las formas kuzbura, kusbara, kasbūra, e incluso quzbür 
en la lengua popular, parece ser una palabra arabizada, según algunos derivada del sánscrito kustumban, 
aunque existen precedentes semíticos de dicha palabra, como son el asirio kusibirru y el arameo 
kūsbaretă. Se trata del Coriandrum sativum L , hierba anual de la familia de las umbelíferas, cuyos frutos 
se utilizan como tónicos estomacales y carminativos. Ibn Buklariš recoge las diversas variantes del 
nombre árabe, y le atribuye virtudes contra la gastritis, e incluso lo menciona como coagulante, para 
cortar la sangre de las heridas. En español recibe también las denominaciones de coriandro, colentro, 
culantro y ciliandro.
UN TRATADO NAZARI SOBRE ALIMENTOS:...
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Dioscórides dice que “es planta muy vulgar el Culantro, y tiene fuerça de resfriar: por donde 
aplicado en forma de emplastro con pan, o harina, sana el fuego de Sant Antón, y las llagas que van 
cundiendo” .
100.- al-Jall Vinagre. 
Aunque no sea una especia, me ha parecido bien mencionarlo, por las muchas comidas conocidas en
las que se utiliza. Tiene diversas fuerzas, pues está compuesto de ambas, la caliente y la fría, aunque 
predomina en él lo frío y lo seco. Enflaquece el cuerpo, hace decaer el vigor y debilita la vista, aunque 
ayuda a digerir los alimentos pesados y los disuelve.
[D-L, V, 14; IW, p. 118; IBkl., f° 367, n° 654; Huici, p. 88; A. Díaz, Three Recipes, p. 284; IB,n° 
813]
Dioscórides dice que “El Vinagre, resfria, restriñe, es conueniente al estomago, da gana de comer, y 
restaña toda effusion de sangre, si se beue, o se siéntan sobre el. Cozido con las viandas, sirue a los fluxos 
del vientre. Aplicado con espongias, o lana suzia, es vtil a las heridas frescas, y haze que no se apostemen. 
De mas desto, reprime la madre,-y el siesso quando salen a fuera, y aprieta las sangrientas enzias, y 
relaxadas. Vale a las llagas que van paciendo la carne, al fuego de sant Anton, a las postillejas que van 
cundiendo, a las asperezas del cuero, a los empeynes, y a las vñas que en los ojos se engendran, mezclado 
con aquellos remedios que son vtiles a estos males” .
Huici dice que el vinagre es bueno para cocinar y para otros usos de la farmacia, como los jarabes de 
vinagre y el vinagre de cebollas salvajes.
Ibn BuklăriŠ dice que es frío y seco en segundo grado, astringente, bueno para el estómago y para las 
úlceras sangrantes y los tumores. Se corrige con grasas y aceite.
101.- Murrī al-naqV. Almorí macerado. 
Actúa de manera semejante a como lo hace el vinagre, al cual es parecido. Calienta el estómago y
disuelve los humores que hay en él.
[D-L, II, 31; IBkl., f° 253, n° 436; IB, n° 2111 bis; Tuhfa, n° 276; Sam., pp. 204 y 238; Mans., n° 
726; Dozy, II, p. 576; Dicc. H° RAE, II, 533, s.v. “almorí” ; Huici, p. 88.
La palabra murrī deriva del griego ál-myrís “salmuera”, latín muña. Aparece también con la forma 
muri Ibn al-HašŠá’ dice que lo que se conoce en occidente por al-naqī( es al-murī al-nabaţī, es decir el 
almorí nabateo, pero no dice nada de su composición. En cambio, Ibn Bukláriš le dedica un artículo y 
dice que al-murrī al-naqV (sic) se conoce también por el nombre de marsana y murrī ál-bawdaq. Es, 
según el autor de al-Mustalnī, harina de cebada que se amasa y se deja corromper con hojas de higuera; 
luego se le mezcla harina de trigo, sal y agua, pan salado y pan quemado. Luego se hace que adquiera la 
consistencia de la mermelada. Hace que desaparezca el mal sabor de los alimentos, aviva e intensifica el 
apetito, quema la sangre, debilita la vista y produce sarna. Al hablar de sus propiedades y aplicaciones, 
incluye las que le atribuye Ishaq b. Tmran: tiene la virtud de limpiar y lavar los humores espesos que hay 
en el pecho, el pulmón y los intestinos, da buen sabor a los alimentos y ayuda a soltar el vientre. Es útil 
contra los dolores de las caderas. Si se lavan con él las úlceras rugosas, las limpia, e impide que se 
extiendan. Se corrigen sus inconvenientes con aceite y grasa. Huici dice que el almorí no conviene usarlo 
sino macerado solamente, por lo que tiene de penetrante y provechoso; le sigue el almorí hecho de zumo 
preparado de uva con aromas sin pan rallado.
102.-Murrīal-hūt. Almorí de pescado. 
El almorí de pescado calienta, calma, limpia el estómago de flema y ayuda a digerir los alimentos
pesados.
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[D-L, II, 31; IBkl., f° 253-254,n° 436;IB,n°2111 bis;Tuhfa, n° 276;Sam.,pp.204y 238;Mans., 
n° 128 y 132; Dozy, II, p. 576; Dicc. H° RAE, II, 533, s.v. “almorí” ; Huid, p. 88, Huid ár., p. 68; 
CARMEN PEÑA, Glosario n° 128 y 132|
Ibn al-HaŜša’ dice que bunn (sic) es el almorí de pescado (muri al-hut) que se hace con pescado 
podrido, sal y zumo de uva, que se deja hasta que toma el color y la consistencia del vino, y que calienta 
mucho, sin producir embriaguez. En cuanto al bunnī, dice que es una especie de pescado pequeño con el 
que se hace el almorí de pescado, y que en occidente se hace con una especie de sardina grande, llamada 
íatriyya, y a veces con otros pescados.
Ibn Buklariš, por su parte, dice que el almorí hecho de pescado es menos caliente y más débil que el 
preparado con cebada, porque el pescado es más frío y más húmedo naturalmente, y que ambos son 
útiles contra la mordedura de perros rabiosos.
Este almorí de pescado parece corresponder algáron de Dioscórides y algarum de Plinio.
Apartado sobre los aceites y las grasas.
1 Q3.-al-Zay t. Aceite.
El aceite es caliente, y el más caliente de todos el más rancio. Es la más conveniente de las grasas para 
el cuerpo humano, por su gran afinidad a él. Constituye un alimento muy bueno, y no tiene la pesadez 
del resto de las grasas.
[D-L, I, 28; IB, n° 184 y 1141; Tuhfa, n° 155; šarh, n° 131; Aver., f° 143; IBkl., f° 149, n° 233; 
Mans., n° 61 y 545; Carmen Peña, Glosario, n° 61; Dozy, 1,552-553]
Los árabes distinguían varias clases de aceite, extraídos del fruto de la Olea Europaea L., u olivo 
común. Cuando se sacaba del fruto aún verde, recibía el nombre de zayt al-unfăq o aceite onfacino, 
derivado del griego omfákion, palabra con la que se designa al zumo de las frutas verdes, en especial la 
aceituna y la uva verde o agraz. El aceite de oliva madura se llama simplemente zayt al-zaytūk o bien 
zayt rikabī (“aceite de transporte o carga”). Tanto Ibn al-Haššá’, como Maimónides explican que recibía 
ese nombre porque era importado desde Siria a lomos de camellos (rikabf camello). Ibn Buklariš dice 
que al-zayt al-rikabī es, según la gente de Bagdad, el aceite de oliva blanco, al que los egipcios llaman 
“aceite palestino” , y que es el aceite lavado con agua hasta que queda blanco, desprovisto de su color y 
olor, y de todas las demás grasas, quedando la parte esencial (rikab). Según esta etimología, que no 
convencía a Dozy, sería algo así como “aceite refinado”.
Según Ibn Buklariš, si se toma aceite de oliva y se enjuaga con él la boca se fortalecen las encías y los 
dientes, y que se emplea a veces en lugar de aceite de rosas.
104.- Duhn al~lawz. Aceite de almendra.
El aceite de almendra es equilibrado, con tendencia a la humedad, muy nutritivo y conveniente para 
los que padecen tos. Es apropiado para el estómago y el hígado secos y abre ligeramente sus 
obstrucciones.
[D-L, I, 31, 139; Gaf., p. 189; Sam., p. 258; IB, n° 2040; IW, p. 125; IBkl., f° 235, nos402,403; 
IMas., n° 70; Dozy, II, 557; IWáf., f° 36c; Aver., f° 135,136; Font Quer, p, 346, n° 221; Bedevian, nos 
2834, 2835]
Se trata del aceite de la almendra, fruto del conocídisimo árbol de la famflia de las īoúcoas Prunus 
amygdalus S to k e s Prunus communis Fritsch.=Amygdalus communis L. La variedad de almendra 
amarga es el fruto del Prunus amygdalus var. amara Stokes= Amygdalus amara Hayne.
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Averroes dice que el aceite de almendra es el mejor de los ungüentos para aliviar a los que padecen 
espasmos secos, y que es mucho mejor que el aceite de sésamo, pues el de almendra es mucho más 
astringente, pero que los médicos lo utilizan muchas veces como sustitutivo.
Dioscórides dice que “El azeyte de almendras, llamado Metopio de algunos, se haze en esta manera. 
Toma la quarta parte de vn moyo de almendras amargas bien limpias, y enxutas: y majalas ligeramente 
en el mortero con vna mano de palo, hasta que se hagan pasta. Después echales encima un sestario de 
agua hiruiente, y ansi las dexa media hora, hasta que todo se embeua. Siendo embeuido, tornaras à 
majarlas con mayor vehementia: y despues exprímelas contra vna tabla, en vn vaso: y lo que se quedare 
en los dedos, ponlo en vna barreña. Hecho esto, tomaras à echar sobre las mesmas almendras ya vna vez 
estrujadas, otra hemina de agua: y en siendo enbeuida, haz como heziste primero. Darate medio moyo de 
almendras, vna hemina de azeyte. Es vtil el azeyte de almendras à los dolores, à los apostemas, à las 
suffocationes, y à los desuios de la madre. Ayuda contra el dolor de cabeça, y contra los dolores, 
zombidos, y siluos, de los oydos. Vale mucho a los que padecen mal de riñones, ĉ> tienen piedra, ò 
dificultad de orina, ò asma, ò el vaço crecido. Mezclado con miel, y con la rayz del lirio, y con el ceroto 
Cyprino ò rosado, quita las manchas, las quemaduras del sol, y las arrugas del rostro. Clarifica la vista, y 
destemplado con vino, limpia las llagas manantías, y la caspa de la cabeça” .
105.-Duhn al-simsim. Aceite de sésamo.
El aceite de sésamo es caliente y pesado. Ablanda el estómago, humedece el cuerpo y sirve contra las
grietas producidas en las extremidades.
[D-L, II, 90; IBkl., f° 279, n° 488; IWáf., f°36d; Mans., n° 1130;IW.,p. 121; Tuhfa, n° 120y 367; 
Sarh, n° 100 y 268; IMas., n° 13; IB, n° 1218; Bedevian,.n° 3164]
El nombre simsim, que designa el grano del Sesamum orientale L Sesamum indicum 
D.C. = Sesamum oleiferum Moench.es una palabra semítica existente en hebreo (mmšum) y en arameo 
(sumsema), equivalente al sésamon de Dioscórides, y al sesamum latino. En árabe recibe también las 
denominaciones de yulŷulan y hall o jall En español se la llama también ajonjolí, o aljonjolí, derivado de 
al-ŷulŷulan, y alegría. Los nombres árabes parecen ser onomatopéyicos, recordando el sonido que 
producen las semillas secas dentro de la cápsula. Ibn Masawayh sólo dice que produce fetidez de aliento.
Ibn Buklariš dice que al-ŷulŷulăn y que es graso, viscoso, pegajoso y ablandativo. Su aceite sirve para 
relajar los órganos y aliviar los tumores, las quemaduras del fuego, los dolores de intestino o de corazón y 
las mordeduras de las serpientes. Si se mezcla con aceite de rosas calma los dolores de cabeza producidos 
por insolación.
Dioscórides, de quien parecen estar tomadas muchas de Jas palabras de Ibn Buklari?, dice además que 
“aplicada en forma de emplastro, resuelve los humores congelados sobre los neruios, y sana las 
contusiones y apostemas de los oydos” .
106.- al-Samn. Manteca; mantequilla derretida y salada.
La manteca es la más alimenticia de todas las grasas. Rechaza el mal de los venenos y ablanda las
durezas.
[IB, n° 1224; IBkl., f° 289, n° 506; K. al-iHarb,passim]
Ibn Buklariš dice del samn ‘arahī que es la manteca de cabra, según al-Zahrăwí. Y que es la 
mantequilla (zubd) cocida con un poco de sal. Es caliente en segundo grado y húmeda en tercer grado. 
Como sustitutivo de la manteca ofrece la mantequilla, y entre sus cualidades dice que ablanda el vientre, 
que es útil contra la sequedad producida en el cuerpo, relaja los nervios y el estómago y ablanda las 
durezas, untándolas con ella. Es buena contra las picaduras de las víboras y otros animales venenosos.
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Hace decaer el apetito sexual. La mejor es la que se extrae de animales fértiles y jóvenes. Sus 
inconvenientes se remedian tomándola con azúcar.
Ibn al-Bayţār dice, citando a Galeno, que es resolutiva y digestiva, y por eso se emplea en los tumores 
de las parótidas y de la ingle, para ablandarlos y acelerar su maduración. La manteca de vaca, según 
al-Jüz, impide al veneno de la víbora llegar al corazón, y cita un relato de al-Rāzī acerca de un hombre 
del campo que, habiéndole picado una víbora, tomó manteca de vaca rancia, y no le sobrevino ningún 
mal. Avicena le atribuye la misma virtud de acelerar la maduración de los tumores, sobre todo los de las 
parótidas, y particularmente en los niños y las mujeres. También incluye Ibn al-Baytar otras aplicaciones 
de la manteca para curar afecciones de los ojos.
Apartado sobre las cualidades del fuego en el que se cocinan las comidas
107.- Nar al-fohm. Fuego de carbón. 
El mejor de los fuegos es el que no es muy fuerte ni muy débil.
El fuego de carbón es más conveniente para cocinar las comidas que el de leña.
108.- Nar al-haţab. Fuego de leña. 
El fuego de leña seca es más adecuado que el de leña verde. [Fol 95r]
109.-al-Awanīaliati yutbaju fí-ha. Recipientes en los que se cocina. 
En cuanto a los recipientes en los que se guisa la comida, los mejores si fuera posible y no hubiera
impedimento legal para ello, son los de oro. Y les siguen, en excelencia, los recipientes de plata. Por la 
prohibición existente en el uso de este tipo de recipientes *, con las vasijas de cerámica vidriadas y de 
barro cocido las mejores en que se puede cocinar, pero en los recipientes de barro cocido no debe gui­
sarse más que una sola vez. En cuanto a los recipientes de cerámica vidriada, no debe cocinarse en ellos 
más de cinco veces, aproximadamente, porque la comida antigua que entra en los poros queda allí y 
se corrompe, y cuando se calienta en el fuego, vuelve a la comida, y actúa en ella como la levadura, ha­
ciendo que se corrompa ésta, y es una causa segura para la producción de fiebres pútridas, prurito y 
sama, especialmente si el ambiente exterior viene a favorecer esta acción.
En cuanto a los recipientes de cobre, no debe guisarse en ellos porque su propia naturaleza es nociva. 
Algunos creen que quienes comen asiduamente o guisan durante un año completo en ellos, se ven 
afectados de elefantiasis.
Respecto a los recipientes de hierro, el cocinar en ellos es bueno, y quienes comen en ellos 
habitualmente su excitación sexual es fuerte, y se fortalecen todos sus órganos. Y si se recubren de 
estaño, es mejor.
Las vasijas de cobre, si se recubren de estaño, se elimina gran parte de su mal, aunque siempre les 
queda algo de ello, y si se abusa de comer en ellas causan trastornos.
Los recipientes de plomo y estaño, ya sean marmitas o fuentes, son buenos, aunque la cocción en 
ellos es lenta.
* La prohibición del uso de recipientes de oro y plata parece estar aludida en el Corán, IX, 34, 35 : “ ¡Oh los que 
creeis! Multitud de doctores y de monjes comen las riquezas de los hombres con la futilidad y se apartan de la senda de 
Dios. Albricia un tormento doloroso a quienes atesoran el oro y la plata y no lo gastan en la senda de Dios.” “El día que 
los calienten en el fuego del Infierno se abrasarán con ellos su frentes, sus costados y sus dorsos. Se les dirá: ‘Esto es lo 
que atesorásteis para vosotros: ¡Paladead lo que atesorábais’.”
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Los recipientes de vidrio son buenos para comer y beber, pero no es posible cocinar en ellos porque 
se rompen.
Entre las cosas que hay que hacer con las comidas, es que las tapaderas estén perforadas con agujeros 
pequeños para que salga por ellos el vapor del guiso, y que no se tape la fuente en la que se coloca la 
comida con muchas servilletas, sobre todo tFol 95v] la carne asada y el pescado, pues sus vapores 
vuelven a ellos y adquieren un carácter venenoso.
En cuanto al freír, debe hacerse en recipientes de estaño y de hierro puesto que está establecida la 
prohibición de hacerlo en recipientes de oro y plata. No es bueno freir en recipientes de cobre, sobre 
todo las cosas que son escasas de grasa, como al-harbas y todas las frituras abundantes en grasa, pues son 
propensas a corromperse, tanto más si se añade a ellos el efecto de la cualidad del cobre.
CAPITULO VII.- Sobre los pescados y las anguilas F ī l-hītăn wa-l-salăbīh.
110.-
E1 pescado en general es frío y húmedo, y los que se crían en agua dulce son aún más fríos. El mejor 
pescado de agua dulce es el que se cría en los ríos, sobre las rocas lisas. Esta clase es conocida como 
“pescado de roca” , y es apropiado tanto para enfermos como para sanos, en especial para la gente joven. 
Si se cuece este pescado con agua sal y azafrán, conviene a los que padecen ictericia.
El mejor de los pescados que se crían en los mares es el que se cría en el mar y se aleja de las 
ciudades, por cuanto no se nutre de sus desperdicios y basuras, aunque tiene mucha sangre y grandes y 
rugosas escamas, y en saliendo del agua muere rápidamente. Es mejor que no sea de tamaño grande ni 
pequeño, siendo el más adecuado el que mide de un jeme a un palmo, que es el llamado hazlba.
En cuanto al que se cría en los mares y remonta los grandes ríos de agua dulce, en busca de las 
hendiduras y la delicia que proporciona el agua dulce, como los peces que se pescan en el río de Sevilla, 
que son el mújol, el sábalo y el sabūli Estos son de las mejores especies de pescado, de los de más 
delicioso sabor y de mejor quimo. Son buenos para los que están sanos conserven la salud, en particular 
en la juventud.
En Orihuela se saca de su río el mújol fFoL 96r], que es uno de los mejores pescados, bueno de 
quimo, que tiene pocos desperdicios y un sabor agradable. En este río se pesca, en la época próxima a la 
primavera y en la misma primavera un pez llamado sabūq (saboga), de abundantes escamas y mucha 
sangre. Tiene un buen sabor, aunque la abundancia de espinas le priva de su exquisitez, y dicen que se 
trata de las crías del sábalo. A veces, se saca de él [río de Orihuela] el sábalo, pero en poca cantidad.
[Arié, L'Espagne musulmane, p. 380; Vázquez, Calendario, p. 47, 57 Dozy, 1 ,127, s.v. bufi; 1,722, 
s.v. sabūq; I, 724, s.v. sabal, Sabl y sabūli; Ale. 345/22 pece pescado generalmente bur búri; Simonet, p. 
571, s.v. XÁBAL, p. 572, s.v. XABOC, y s.v. XABOLI; IBkl, f° 291, n° 509, s.v. samak]
La palabra haziba’ es siríaca y designa, según Dozy, una especie de pequeño pez que vive sobre el 
fondo arenoso del mar. Según Ibn al-Hašša5 y al-Arbul!¡ se trata de la morralla, boliche o pescado 
menudo, sin indicar de qué especie^ que mida entre un jeme y un palmo. Ibn al-Baytăr, citando a 
Dioscórides, que el pescado llamado al-hazība\ tomado con vinagre conviene a los temperamentos 
calientes, a los que padecen ictericia o quienes tienen el hígado caliente. Se extiende también a otras 
largas consideraciones sobre el pescado en general, parecidas a las que nos ofrece al-Arbülī. En el
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Glosario de al-Mansuri se le llama así sólo cuando esta morralla está en vinagre, y dice que el nombre es 
conocido en oriente, pero desconocido en occidente.
Būri es el nombre árabe del mújol (Mugil cephalus L.) pez teleòsteo, comestible, de hasta medio 
metro de largo, de cuerpo cilindrico, verdusco, con listas negras por arriba y plateado por abajo, de carne 
y huevas muy apreciadas.
Aunque hay cierta confusión en los nombres de los diversos peces citados por al-Arbūlf, y en general 
por los autores árabes, ya que la misma especie recibía nombres distintos en oriente y en occidente, pare­
ce que el término sabal se refiere al sábalo (Clupea alosa L. o Alosa alosa L.) pez marino teleòsteo, con el 
cuerpo en forma de lanzadera, de unos cuarenta centímetros de largo, que desova en la primavera en los 
ríos, en los cuales penetra a gran distancia aguas arriba. Para Averroes, ambos pescados, y por este orden, 
son los más apreciados, sobre todo cuando se pescan en los ríos, lejos de la desembocadura.
No obstante, Ibn al-Haššā’ dice que al-hbbūţ es una especie de pez, que según Abîi fiAlí al-Bagdadī es 
llamado en al-Andalus al-šăbal, aumentando aún más la confusión. Creo, sin embargo, que abšabbūţ, a 
juzgar por nuestro arabismo “japuta” , es el así líamado en castellano, pez acantopterigio del 
Mediterráneo, de color negruzco, aplastado y de forma ovalada, comestible,iáram# raji (Bloch). También 
se aplica este nombre a la palometa, la palometa negra e incluso a la roja (Beryx decadactílus G).
El iabūĭī, del que sólo conocemos la referencia de al-ArbülT, recogida por Dozy, a quien a su vez 
informó Simonet, es una especie de pez, no sólo de río como dice el ilustre arabista holandés, sino como 
explica al-Arbulí, un pez marino que remonta los ríos, probablemente para desovar. Pudiera tratarse, a 
juzgar por la raíz, de una variedad del sábalo.
En cuanto al sabūq, que ha dado origen a nuestra palabra “saboga” , sinónimo de sábalo, debe ser, 
como dice al-Arbülī, la cría del sábalo, detalle que pasó inadvertido a Dozy, que no conoció el 
manuscrito objeto de nuestro estudio sino por las referencias de Simonet. Las palabras citadas de Ibn 
al-ţíaššā’, en las que se confunde la japuta y el sábalo, puedén haber sido motivadas por una confusión 
entre dos términos de ortografía y pronunciación tan próximas como sabbūt y īabüq.
111.- Hitan al-bahr. Peces de mar.
En cuanto a los peces marinos, sus especies son numerosas e incontables. Mencionaremos los más 
conocidos de ellos.
El pez rugoso llamado tăgar (pintarroja) y el bagar (pagro); el pez llamado rayy (salmón), el pez rojo 
llamado mūl (salmonete), el jurel y la boga. Esta última, si está fresčfc* es la mejor de las especies de 
pescado y de alimento más estimable, más rápida en digerir y de menor viscosidad. Hay que cocerla con 
mucho aceite y adobarla con especias y almorí.
[Dozy, I, 101, s.v. bagar; 1 ,129, s.v. būqa; 1,573, £v. rayy; II, 608,624, s.v. mūl; y Simonet, p. 413, 
s.v. PÁGAR; p. 521, s.v. TÁGAR; p. 386, s.v. MUL; Ale., 117/33, boga pescado boca bocát; Dozy, I, 
497, s.v. ray; Ale., 433/4 salmon (por salmonete) pescado conocido muí amlál; Simonet, p. 607, s.v. 
XUREL, y p. 49, s.v. BOCA]
Ţagar o tagar parece tratarse de un pez del orden de los selacios, llamado en las costas de Málaga 
“cágalo” muy parecido a la pintarroja, llamada a veces también lija y gata. Sin embargo la pintarroja es el 
Scylliorhinus canícula (L.) o Squalus mustelus L., mientras la gata propiamente dicha es el Scylliorhinus 
Stellaris (L.) ( = Scyllium Catulus Cuvier). El nombre “cágalo” parece deformación de “squalus”, y la 
denominación árabe puede ser corrupción de ambos.
Bagar o bagar, probablemente pronunciado en al-Andalus pagar, es adaptación árabe del nombre 
latino “pager” o “pagrus” y puede tratarse del pagro (Sparus Pagrus L.), pez teleòsteo acantopterigio, 
llamado también ceci, guachinango, pargo o sesí, o bien de otro muy parecido, pero más pequeño, cuya
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etimología es la misma, el pagel (Pagellus erythrinus L.= Sparus eryţhrinus L.), que recibe también los 
nombres de besuguete, breca, breque, pajel, rubiel y sama. Pagellus es el diminutivo del nombre 
greco-latino pager-pagri
Rayy,ra’y  o ra\ cuyo origen parece serla palabra copta rei, o bien pudiera ser la transcripción del 
español “rey”, por “rey de los peces95, según Dozy, que puede ser el salmón {Salmo salar L.) pero como 
existe otro pez, la trucha de mar, que procedente del río, se aclimata en el mar y toma el aspecto de los 
salmones, puede tratarse de esta última {Salmo trutta L.), que también se llama “reo”, nombre éste de 
gran similitud con la denominación árabe que le da al-Arbuli, por lo que parece ser un hispanismo.
La palabra sural, pronunciada en el dialecto andalusi íurél o šuríl, parece un mozarabismo, de surel, 
catalán y valenciano sorell, francés saurel, de un vocablo del bajo latín saurellus, diminutivo de saurus, 
griegos saúros “lagarto” que ha dado nuestro “jurel” (Trachurus trachurus (L.) Caranx tranchurus L. 
o Scomber trachurus L.), pez teleòsteo marino del suborden de los acantopterigios, comestible, y muy 
conocido, que recibe también los nombres de chicharro y sorel en español.
Buqa es otro hispanismo derivado del nombre español de la boga, pez teleòsteo, acantop te rigió, muy 
conocido, abundante en los mares de España y comestible, aunque no tan estimado actualmente, por su 
sabor a cieno, como lo era por al-Arbūlī, que lo considera el mejor de los pescados, estando fresco. 
Existen dos tipos, la boga de mar {Boops boops L.), cuyo nombre científico, y de él el vulgar, proceden 
del latín bocas y box-cis, y éste a su vez del griego bóax y box; la boga de río, llamada en Aragón 
“madrilla” , es la Chondrostoma polypedis Steind., pez telesósteo, fisóstomo, abundante en los ríos es­
pañoles y comestible. Es indudable que al-Arbūlí se refiere aquí a la primera, pues la incluye dentro 
de los peces marinos.
Mūl es otro latinismo, derivado del nombre latino de dicho pez, mullus. Se trata del 
salmonete de fango (Mullus barbatus L., Mullus ruber Lacép.) o salmonetede roca (Mullus surmuletus L.), 
pez marino teleòsteo, acant opte rigió, de color rojizo, muy estimado como pescado y abundante en 
el Mediterráneo. El nombre “salmonete” parece proceder de surmuletus, de saums-mullus alterado 
por influencia de “salmón” y con disimilación. Es curioso destacar como los gustos cambian a través del 
tiempo, y mientras al-Arbülī prefería la boga al salmonete, hoy ocurre lo contrario. No obstante, la 
boga es estimada, en cuanto que es un “pescado blanco”, más conveniente para la salud de los llamados 
“pescados azules”; denominaciones con las que se alude a los pescados menos o más abundantes en grasa, 
y por lo tanto de menor o mayor aptitud para regímenes alimenticios especiales.
112.- al-Sarāda wa-l-sardīn wa-l-malba wa-l-hūt abamlas. Caballa, sardina, melva y lisa.
La sarada (caballa) la sardina, la melva y la lisa son todas ellas muy viscosas y de agradable sabor, 
generándose de ellas una sangre que no es mala, si están frescas.
[Dozy, I, 647 s.v. sarada; Simonet, p. 508, s.v. SARADA; Dozy, I, 621, s.v. sarda; Dozy, 1,648, s.v. 
sardin; Simonet, p. 509, s.v. SARDEL, SARDINy SARDA;Simonet, p. 357, s.v. MELBA o MELIBA; 
Ale., 393/2 sardina pece conocido çardína çardín; Huid, p. 197; Ale. 294/3 lisa cosa ambléç.; Ale., 
311/25 mielga pescado mielga]
La sarada, quizá error del copista por sarada, puede prestarse a confusión, si no con sardīn (sardina) 
que parece en este mismo artículo, sí con el nombre del pescado que aparece en el artículo siguiente, 
sard o sarda. Parece tratarse de la sarda o caballa, también llamada escombro, pez acantopterigio, 
teleòsteo, de tres a cuatro decímetros de largo, comprimido, muy estrecho hacia la cola, de color azul y 
verde con rayas negras por el lomo, y de carne roja y poco estimada, el Scomber scombrus L. o el estor­
nino (Scomber eolias Gml.) Trátase, pues, de otro hispanismo.
Sardīn, como aquí aparece, o sardīn es otro un hispanismo. Se trata, naturalmente de la sardina,
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conocidísimo pez teleòsteo, malacopterigio, marino, del suborden de los fisóstomos, la Sardina pilchar- 
dus (Walb.), Clupea sardina L. o Clupea sprattus L. aunque este nombre corresponde más bien a la ala­
cha o lacha, otro clupéido. El origen etimológico de la palabra sardina o sardella, que a su vez es el di­
minutivo de sarda, parece derivarse del nombre que los griegos daban a la ciudad de Tiro, Sana o Sara, 
corrupción del nombre hebreo de dicha ciudad, Sor o Tzor, en árabe Sur, cuyo más remoto significado 
es el de “roca”, y con el que quizás esté emparentado el nombre de Siria. Es grande la confusión de la 
sardina con otras especies afines, el arenque y el boquerón. Huid Miranda ofrece la receta de un plato 
que se hace con sardina.
Mălba, mélba o méliba es indudablemente otro préstamo extranjero al árabe, lengua ésta que por 
razones obvias carecía de términos propios para animales, plantas y otros objetos inexistentes o 
escasamente conocidos en su ámbito lingüístico original, siendo, como estamos comprobando, 
numerosísimos los préstamos latinos, griegos, persas, etc. El origen de mălba es incierto y parece 
relacionarse con la palabra mielga, pez selacio del suborden de los escuálidos (Squalus acanthias L.), 
abundante en el litoral español, de carne comestible, pero dura y fibrosa y cuya piel se utilizaba como la 
de la lija. Este apelativo mielga parece derivar del latín merga, bieldo, con influencia de esta palabra 
española, acepción debida, quizá, a los dos aguijones que tiene este pez.
Sea cual sea el origen de mălba, es indudable que se trata de nuestra melva (Auxis thazard Lacep.) 
pez teleòsteo, acantopterigio muy semejante al bonito (Sarda sarda Bloch), del que se distingue por te­
ner las dos aletas dorsales muy separadas una de otra, por ser muy sanguíneo y por las pintas que tiene 
sobre el lomo. Simonet pone en boca de al-Arbüli las siguientes palabras: “Esp. de pescado de carne vis­
cosa y poco saludable”, pero como se puede comprobar sobre el manuscrito nuestro autor dice, en efec­
to que estos pescados son viscosos, pero deliciosos y que generan buena sangre, estando frescos.
Al-hūt al-amlas es, claro está, la traducción de “pez liso”, y parece referirse a la lisa o liza, pez 
teleosteo, del suborden de los acantopterigios, marino, parecido al mújol, muy conocido y estimado en 
nuestra Costa del Sol, Mugil provensalis Risso; que no hay que confundir con otro de igual nombre, 
lisa, pe cedilo teleòsteo, malacopterigio, fluvial, del orden de los fisóstomos (Cubitis taenia L.), pareci­
do a la locha (Noemacheilus barbatus L.), de cinco a seis centímetros de longitud, de carne insípida, 
que abundaba en el Manzanares y otros ríos del centro de España. En español, la palabra “lisa” tiene 
como segunda acepdón “mújol”, pero éste hemos visto que equivale más bien al būrī árabe.
113.-Sard. Sarda(? ).
En cuanto al sard (la sarda) que llega a nosotros, la sal le confiere calor y sequedad, despierta el 
apetito y si se comen continuamente producen prurito y sama.
[Simonet, p. 509, s.v. SARDA: Cf. supra, n° 112, y las referencias allí dadas]
No sé si se trata de un error de transcripción, como es la opinión de Simonet, ya que parecen casi 
seguidos dos nombres muy similares, sarăda y sard de fácil confusión con sólo cambiar un alif de lugar, 
teniendo en cuenta que el tă’marbūta indica generalmente, en estos casos, el nombre de unidad. Me hace 
inclinarme por esta idea, el hecho de que al-Arbüfi dice “al-sărd que llega a nosotros”, como con­
traponiéndolo al mismo pescado, no importado, que se pesca en nuestras costas. Da la impresión de 
que se refiere a ese pescado, la caballa o sarda, que llegaba a Granada seco y salado, a juzgar por las 
palabras que siguen. Sin embargo, también pudiera tratarse de otra especie de clupéido, como la albacora 
(Germo alalunga Bonn.), la lacha o alacha cuyo nombre se aplica a diversas especies (Clupea sprattus L., 
Spratella pumila C. y V., Sardinella aurita C. y V., o Alosa fallax Lacép.), e incluso al boquerón, cuya 
etimología es “albacorón” , aumentativo de “albacora” , tan conocido y apreciado de nuestra tierra, 
especialmente en la más selecta de sus clases, el boquerón vitoriano, que se pesca en el Rincón de la
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Victoria, en la costa malagueña (Engraulis encrasicholus L.). Puestos a suponer, también podría tratarse 
del bonito, pez teleòsteo, acantopterigio, comestible, parecido al atún, pero más pequeño, sobre todo 
teniendo en cuenta el segundo elemento de su binomial nomenclatura científica: Pelamys sarda C. y V. 
Por si el segundo elemento no era bastante oscuro, Dozy aporta una cita de Dombay: “(esp. sarda) 
sorte de petit poisson de mer qui ressemble aux anguilles”.
114.- al-Hüt al-nahrî al-musammà al-bis. El pez de río llamado bis.
El pez de río llamado bis es frío, muy húmedo y viscoso, pero tal como sale del agua, fresco,
podemos permitir a veces que se coman de los más pequeños en algunos tipos de fiebre y que lo tomen 
los convalecientes.
El peor de los pescados es el que se cría en las ciénagas, las aguas estancadas y las marismas, 
especialmente los que son de gran tamañp y abundantes en grasa y gordura.
Dicen que el pescado, cuando se corrompe en el estómago, genera un humor parecido al veneno.
[IB.,n° 1222; Dozy, I, 133]
Según Dozy, quien recibió este dato de Simonet, es una especie de pez fluvial, y que bis es la 
transcripción de la palabra española “pez”. Si no fuera porque la palabra “bisa” española se refiere al 
bonito, que es un pez marino, y aquí queda bien claro que es un pez de río, podría pensarse que se 
trataba de este pescado.
115.- al-Salăbĭh. , Anguilas.
En cuanto a las anguilas, las que se crían en el agua dulce y en los ríos corrientes con de mejor
complexión que las que se crían en aguas estancadas, y sientan bien a los tísicos y a aquéllos cuyo cuerpo 
se ha secado, y asimismo a los que tienen tos a causa de la sequedad.
Las que se crían en el mar son [Fol. 96v] más calientes y más secas que las que se crían en agua 
dulce.
Las que se crían en los estanques, en las marismas y en los pantanos son agradables, abundantes en 
grasa, poco nutritivas, sufren una mala transformación, que las convierte en sangre corrompida, 
especialmente si sucede esto en cuerpos predispuestos a ello, pues [las anguilas] les provocan fiebres 
flemáticas y mixtas. Hay que quitarles la piel, echarles sal y aliñarlos con aceite y almorí, y cocerlos en el 
horno hasta que estén a punto. Con ello puede que disminuya su mal. La mejor de las especies es la de 
mar.
[Ale., 101/21 anguilla cilbáh cilbáh; 152/24 congrio pescado çilbáha çilbáh; 164/19,20 çafio specie 
de anguilla çilbáha çilbáh al guíd; Dozy, I, 671; IB, n° 1222]
Con el mismo término árabe silbāh pl. salabīh (n. de unidad silbaba) se designan varios peces, que 
viven tanto en los ríos como en la mar o en las albuferas, tales como la anguila {Anguilla anguilla L.), pez 
teleòsteo, malacopterigio, fisóstomo, sin aletas abdominales, de cuerpo largo, cilindrico, y que llega a 
medir un metro, vive en los ríos y aguas estancadas, pero desciende al mar para efectuar su reproducción 
en cierto lugar del Océano Atlántico; el congrio {Conger conger L.), pez teleòsteo, malacopterigio, 
fisóstomo, marino, parecido a la anguila, o su variedad, la negrilla, que tiene el lomo oscuro; y el safio, 
llamado en Andalucía zafío {Uranichthys brachycephalus L ), muy parecido al congrio.
Ibn al-Bayţār coincide en afirmar, siguiendo a al-Rázi y a Galeno, que la carne de los peces que viven 
en aguas turbias, sucias y estancadas, contiene muchas superfluidades y residuos viscosos, y constituye 
un alimento indigesto y dañino.
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116.- aVHüt al-mumallak Pescado salado.
El pescado salado estimula el apetito y limpia el estómago de flema. Si se abusa de él produce
prurito, sama y mucha sed. Ayuda muy bien a provocar el vómito, y en definitiva se parece más a un 
medicamento que a un alimento. Ibn Zuhr, ilustre en este arte [de la medicina] habla del camarón que se 
saca en el río de Sevilla y dice que es al-rubaytă*que menciona Galeno, ponderándolo, y dice que 
desintegra los cálculos, y que es caliente, húmedo y de naturaleza sutil, y aumenta la potencia sexual. Su 
humedad es indudable, y en cuanto a su calor, es un tema que necesita análisis y observación.
[IB, nō 1222; IBkl., P  293, nó 513; Dozy, I, 499, s.v. rubayta9; IB, n° 1025, s.v, rubayta'; IB, n° 
1068, s.v. rubiyan; Ale., 136/23,24 camarón pescado camaróna camarón; Simonet, p. 80, s.v. 
CAMARÓN; Mans., n° 100; CARMEN PEÑA, Glosario, n° 100, s.v. Irbiyan; Dozy, 1 ,17, s.v. irbiyan, I, 
564, s.v. rubiyan]
Del pescado salado dice Ibn Buklāris que es seco y caliente en segundo grado, que puede sustituirse 
por el almorí, y que limpia las heridas infectadas, sirve para los dolores de caderas, la ciática y la 
coxalgia, si se aplica en lavativa, y que tiene un poder desecativo de los humores y de las heridas 
supurantes. Se corrigen sus efectos nocivos con almorí y vinagre.
Qamarun o qamarón es otro españolismo, por “camarón” , nombre dado a varias especies de 
crustáceos decápodos, del suborden de los macrutos, de la familia de los palemónidos, especialmente al 
Leander serratus Penant, y al Palaemon squilla L., de la misma forma, pero mucho más pequeños, y que 
reciben numerosos nombres, incluidos los americanismos, tales como cámaro, chacalín, esguila, esquila, 
gámbaro, y el más conocido en la tierra de María Santísima, la quisquilla. El origen de “camarón” , es la 
palabra latina cammarus, derivada a su vez del griego kámmaros, que dieron también origen a otros 
nombres del mismo sabroso animalejo, como cámaro, gámbaro y gamba. Es curioso el dato que aporta el 
sevillano Avenzoar de que “se saca del río de Sevilla” . Conocido es el dicho “camarón que se duerme, se 
lo lleva la corriente” , lo que demuestra palpablemente que se trata de un crustáceo de río, no de mar, 
como la gamba, hecho que desconocía el sabio holandés Dozy, que traduce qamarón por “crabe, 
écrevisse de mer”. Los otros nombres con que se conoce al camarón, o mejor a la gamba es irbiyàn, 
urbiyàn y rubiyan vienen del persa arbiyan, del mismo significado.
La rubayta’ es según al-Tamímí, citado por Ibn al-Bayţar, es una especie de alimento u obsonium 
(engañifa) que preparaban los habitantes de Irak a base de pequeños peces, hierbas y vinagre, y que ser­
vía de condimento. Según Ibn Masawayh es beneficioso para el estómago, ya que deseca sus humedades, 
sobre todo si se toma con tomillo, orégano, ajenuz o neguilla, apio y ruda. Es afrodisíaco. Es parecido a 
la sihna, pero se digiere más rápidamente. Quita todos los malos olores producidos por la pituita en el 
estómago. El vinagre modera la actividad de estas preparaciones y su acción irritante. Ledere comenta 
que debe tratarse sin duda de peces del género de la anchoa.
117.-
En cuanto al pez que se pesca en ese río, llamado sábalo, es un pescado excelente, muy sabroso, y del 
cual ya he hablado.
118.- Fasi fíayza ’al-hūt. Apartado sobre las partes del pescado.
En cuanto a las partes del pescado, el peor de sus miembros es la cabeza, y la parte mejor es la cola, a
causa de su gran movilidad, e igualmente su corazón, porque es fuente de calor, y su hígado, por ser el 
centro de la digestión. La grasa de pescado es de naturaleza espesa y pringosa, comparada con su carne. 
Las huevas de pescado son agradables, forman un buen quimo, y lo mejor es comerlas fritas con mucho 
aceite.




Huici Miranda ofrece una “Hechura de hueva de pescado”, aliñada con cilantro seco, pimienta, 
canela, jengibre, algo de almorí macerado y mucho aceite; se le cascan unos huevos y una vez todo 
mezclado y batido se mete en el homo; cuando se saca se deja enfriar y se parte, se le echa encima ruda o 
menta, y se fríe; luego se mete en salsa de vinagre y aceite. Aprovecha la ocasión el anónimo autor del 
Kitab al-tabīj para dar algunas indicaciones sobre el uso del pescado, observando que es lento de digerir y 
desaconsejable para los temperamentos flemáticos y los cuerpos húmedos, siendo en cambio conveniente 
para los temperamentos calientes y secos, se corrompe fácilmente, si no se consume con rapidez, o bien 
se mezcle con plantas medicinales, vinagre, almorí y se cubra con mucho aceite.
119.-Fasi f ī  tabj al-hītān. Apartado sobre la manera de cocinar los pescados.
Lo mejor manera de cocinar los pescados es cogerlos en el momento de salir del agua, cortarlos, 
lavarlos y colocarlos en un puchero grande de barro o de cerámica vidriada, verter sobre ellos aceite, y 
cuando esté a punto [Fol. 97r] se retira del fuego y se le añade un caldo equilibrado, hecho de vinagre y 
jengibre, para moderar su complexión, corregirla y mejorar sus componentes. Si se ponen en el caldo 
sopas de pan desmenuzado, mejora su contextura. Si se toma el pescado según esta receta, apenas hay 
ningún mal en absoluto, sobre todo si los pescados son buenos. Asimismo es bueno el pescado si sólo 
tiene en el caldo mucho aceite con especias picantes y sal.
Frecuentemente come la gente el pescado frito con aceite en recipientes de cobre, y eso no es 
recomendable porque el cobre cría cardenillo al freír. A veces, la gente pone después vinagre y ajo, y le 
añaden mal sobre mal, porque los vapores del ajo suben al cerebro y lo llenan, y respecto aí vinagre, tiene 
la propiedad de dañar al cerebro y los órganos, produciéndoles un gran daño.
Ya es suficiente todo lo que he mencionado acerca de las ventajas e inconvenientes del pescado, sus 
diferentes partes, y las maneras de emplearlo.
Comencemos a hablar ahora de las leches y sus virtudes. Verdaderamente, es el mejor alimento que se 
puede tomar y el de mayor afinidad a nuestros cuerpos, Dios mediante.
CAPITULO VIII.» Sobre las leches
120." al-Laban. La leche
La leche es muy diferente, según el animal del que se extrae, según los pastos, según la mayor o 
menor proximidad al parto y según el tiempo transcurrido desde su salida de la ubre.
[D-L, II, 63; IWaf., f° 157; Aver., f° 133 y 157. IMās., n° 111; IBkl., f° 237-240, n° 405411]
Ibn Masawayh dice que la leche produce un alimento estimable, pero puede dañar a la cabeza. 
Averroes enumera las distintas clases de leche, por orden de calidad, y coloca en primer lugar la de 
mujer, seguida de la de burra, la de cabra, a todas las cuales considera ligeras; en cambio, a continuación 
cita la de oveja, que califica de algo pesada. Más tarde, dice que la leche sana tiene un sabor dulce, evita 
la formación de quimo malo e impide la llegada de los malos humores a los órganos, y que estos efectos 
beneficiosos son más acentuados cuando se toma recién ordeñada, y si es posible de las mismas ubres.
Dioscórides opina que “Todo género de leche communmente produze buenos humores, da 
mantenimiento al cuerpo, y ablanda el vientre, aunque en el estomago y en las tripas engendra 
ventosidades. La leche que se ordeña en la primavera, es mas aguada que la ordinaria por el estio ; y la que 
se engendra de verde pasto, mas molificatiua del vientre” .
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Aunque, como hemos dicho, puede ser muy diferente, es en general fría de complexión, y la agria 
más fría que la fresca. Se ha dicho, no obstante, que es algo inclinada al calor. Está compuesta de una 
sustancia acuosa sutil, de otra caseosa, espesa y fría, y de una tercera cremosa, caliente y grasa.
La sustancia acuosa o serosa suelta el vientre, suaviza los humores, lava las visceras y abre las 
obstrucciones. Por eso, es una de las cosas más convenientes para quienes desean fortalecer su cuerpo, y 
ello es porque carece de acidez.
La sustancia caseosa proporciona al cuerpo mucho alimento, aunque origina opilaciones en las 
visceras, piedras en los riñones [Fol 97v], dolores en las articulaciones y es perjudicial para los que 
tienen temperamento frío.
La sustancia grasa es caliente con moderación, ablandativo para el estómago, nutre el cuerpo y lo 
humedece.
La leche sana y excelente es la que fluye de la naturaleza del animal del que procede, y éste debe ser 
sano de cuerpo y de buena carne. Debe ser de color blanco, no negruzca ni verdosa, ni amarga ni salada, 
de buena consistencia, ni muy clara ni muy espesa.
[D-L, IÏ, 63; Aver., f° 157; Dozy, II, 514]
Dioscórides dice que “Toda leche cozida restriñe el vientre, y principalmente la que con algunos 
guijarros marinos, encendidos y echados dentro, houiere perdido la aquosidad. Esta tal communmente es 
vtil a todas las interiores Hagas, y en especial a aquellas de la garganta, del pulmón, de las tripas, de los 
riñones, & finalmente, de la vexiga. Dase también fresca la leche, con miel cruda, & agua, & un poquito 
de sal, contra las comezones & postillas del cuero, & e contra todo vitio de humor. Bueluese menos 
ventosa la leche, en hauiendo alçado vn heruor. La que a fuerça de guijarros muy encendidos, hasta la 
meytad fuere consumida, es muy saludable a los fluxos del vientre, acompañados de llaga o 
exulceration” .
122.- Laban al-măHz. Leche de cabra.
La leche de cabra es la más equilibrada, después de la leche de las mujeres, y es intermedia entre la
leche de vaca y la de burra, porque la leche de vaca es muy espesa y la de burra es acuosa. Por eso es útil 
contra las úlceras del pulmón, las excoriaciones, la tos y las úlceras de la vejiga y de los intestinos. Es de 
utilidad igualmente para los tísicos.
[D-L, II, 65; IBkl., f° 237, n° 408; Aver., f° 157; IMas., n° 112]-
Ibn Masawayh dice que la leche de cabra equflibra y modera el vientre.
Ibn Buklăriš afirma que las propiedades de la leche de cabra son parecidas a las de la leche de oveja, 
pero la de cabra es mucho más fina y más ligera. Si se le echan dentro piedras calientes o trozos de hierro 
encendidos retiene el vientre. A veces se cuaja con pulpa de cártamo y se da lo que de ella se separa para 
las enfermedades biliosas, sobre todo combinándola con los medicamentos que había indicado antes. Si 
se cuece hasta que se consuma la mitad y se bebe con ojimiel sirve contra las úlceras de pulmón y de 
riñones. Si se le quita la crema, se le añade agua y se meten piedras calientes o trozos de hierro 
igualmente encendidos hasta que desaparezca la parte acuosa es útil contra la diarrea y las úlceras 
intestinales.
123.- Laban al-da’n. Leche de oveja.
La leche de oveja es intermedia entre la leche de vaca y la de cabra.
[D-L, II, 65, p. 164; IBkl., f° 237, n° 407; IMās., n° 113; Aver., f° 157]
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Ibn Masawayh dice que la leche de oveja es un poco áspera y agria, y aunque contiene mucha grasa, 
no es tan buena como la leche de cabra.
Es curiosa la indicación de Averroes, que dice que si se toma la leche en recipientes en los que se 
haya derretido el cobre es buena contra los tumores cancerosos. Ibn Buklāris le atribuye virtudes contra 
la diarrea, las úlceras pulmonares y renales y de la vejiga y contra la disentería y el cólico. Repite las 
recomendaciones de que es preferible echar dentro piedras o hierros candentes, con el fin de que 
desaparezca su parte serosa, y sea más efectiva.
Dioscórides dice que la leche de oveja es más grasa y tiene más sustancia caseosa y menos suero que 
la de mujer, de cabra o de burra, y por ello se detiene más enei vientre.
124.- Laban al-baqar. Leche de vaca. 
La leche de vaca es la de consistencia más espesa de todas las leches, la más difícil de digerir y la más
nutritiva.
[D-L, II, 65; IBkl., f° 237, n° 406; Aver., f° 133 y 157; IMas., n° 115]
Ibn Masawayh dice que la leche de vaca curte el estómago y lo conforta, especialmente si está 
desprovista de la mantequilla.
Ibn Buklāril la considera útil contra el calor del hígado, del bazo y del estómago. Calma el ardor 
producido por los humores irritantes, fortalece el calor natural, moderándolo, corta la diarrea. Es buena 
también para el cólico biblioso y las úlceras de intestino, vejiga o de la matriz, si se le añade otro tanto 
de agua dulce y se cuece hasta que se haya consumido el agua, y se emplea. Si se le quita la mantequilla y 
se vierten en ella piedras o trozos de hierro candentes, retiene el vientre fuertemente. La leche, en gene­
ral, es buena para la aspereza del pecho y la tos seca, pero a veces puede producir dolor de cabeza o fie­
bre. La mejor es la que se extrae de un animal sano y joven. Se corrigen sus defectos con ojimiel.
125.- Laban al-utun. Leche de burra. 
La leche de burra es la de consistencia más ligera, más rápida de digerir y de menor alimento. Por eso
suelta el vientre y abre las obstrucciones del hígado y del bazo.
[D-L, II, 65; IBkl., f° 239, n° 411; Aver., f° 157 y 133; IMas., n° 114]
Ibn Masawayh: Es buena para el pecho, el pulmón y la vejiga, limpiando todo lo que haya en ellos. 
Ibn BuklāriŠ, citando a al-Ţabarf, dice que es un buen antídoto contra las medicinas mortales, y sirve 
contra las úlceras inetstinales y los cólicos. Clisterizada en el órgano sexual femenino, es buena para las 
úlceras de la matriz. Según otros, es útil contra la disnea y el asma, y la tos catarral, especialmente si se 
toma directamente de la ubre de la burra. Sirve también contra las úlceras del pecho, de los riñones y de 
la vejiga, suelta el vientre, relaja todos los órganos nerviosos, si la causa de su malestar es el calor y la 
sequedad, y finalmente resuelve los tumores si se vierte tan milagrosa leche sobre ellos.
Dioscórides-Laguna: “Compite la de borrica con esta [la leche cabruna], y aun en parte la haze muy 
gran ventaja, porque desciende más fácilmente, por razón del mucho suero que tiene (...)” .
126.- al-Qawlfi manafï al-laban wa-madărri-hi Tratado sobre las ventajas e inconvenientes de la leche. 
Entre [los tipos de leche y lacticinios] está la leche fresca (halīb), la leche desnatada (majĭd), la leche
cuajada (ra’ib), el requesón (šīraz), la cuajada ( ‘aqīd), el queso (ŷubn), la mantequilla fresca (zubd) y la 
mantequilla derretida (samn).
Mencionamos cada uno de estos tipos, con sus ventajas e inconvenientes.
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127.- al-Laban al-halīb. Leche fresca.
La leche fresca es la mejor de las clases de leche, la más alimenticia y la más propicia a transformarse 
en sangre. Sirve contra las enfermedades secas, tales como la hectiquez y la tisis con tos seca, el prurito y 
la elefantiasis. Conserva los humores del cuerpo. Si se apaga en esta leche hierro pulido [candente] o 
piedras limpias [calientes], es buena para la excoriaciones y las úlceras de los cuerpos, y es útil contra 
las ulceraciones producidas por los medicamentos laxantes.
Todos sus inconvenientes estriban en que daña al estómago húmedo, produce dolor en el cerebro, 
estropea las encías y los dientes, y perjudica al cólico. Si se espesa, produce obstrucciones en las visceras y 
cálculos en los riñones, y se transforma en el estómago caliente [Fol 98r] en vapor humoso, y en el 
estómago frío, en una sustancia àcida y mucilaginosa.
Deben de tomarla quienes sean de las clases descritas, a no ser que el estómago esté vacío. Hay que 
tomar después azúcar, miel y ŷawarisăt (confecciones digestivas) picantes, y enjuagarse la boca con 
vinagre y ojimiel para quitar su mal de los dientes.
[Cf. supra, n° 120 y 121]
128.- al'Majīd. Leche desnatada. 
La leche desnatada, si se bate es buena para la insuficiencia biliar y la sed intensa con consunción del
cuerpo. Como mejor puede prepararse es apagando un hierro pulido [candente] en ella, hasta que 
desaparezca su serosidad.
[IB, n° 977,2007 y 2097; Dozy, II, 572; Ghaleb, n° 207651
Es la leche desprovista de su crema o nata, y recibe también el nombre de halīb majdūd. Ibn 
al-Baytâr la llama también dūg.
En los artículos anteriores se ha tratado con detenimiento de las propiedades de las diferentes clases 
de leche desnatada y del procedimiento más corrientemente empleado para quitarle la crema, como era 
introducir piedras o trozos de hierro candentes, hasta hacerle desaparecer la serosidad y la nata.
129.- al-Ra’íb Leche cuajada. 
La leche cuajada es conveniente para el estómago caliente, y es dañina para los nervios y para los que
padecen cólicos. Se corrige toda leche agria, tomando después leche.
[D-L, II, 63; Ghaleb, n° 9187]
Laguna, en su traducción de Dioscórides nos relata una curiosa forma de cuajar la leche, que todavía 
se conserva, en gran parte inalterada, en pueblos de la zona montañosa de Sierra Nevada: “Diuidese toda 
suerte de leche, coziendola en vna olla nueua de tierra, & meneándola con vn ramo verde de higuera, y en 
hauiendo alçado tres o quatro heruores, añadiéndola de oxymel tantos cyatos, quantos fueron las 
heminas de leche, porque ansi se aparta el suero de la cuajada. Empero para que bullendo no rebosse la 
leche, conuiene con vna espongia bañada en agua fría, refrescar el borde de la olla, & çahundir en la 
mesma leche vn aguamanil de plata, lleno de agua muy fría”.
130.- al’Širaz. Requesón.
El requesón es como la leche cuajada, sólo que es más espeso. Se corrigen sus inconvenientes, 
comiéndolo con aceite y mantequilla, y mezclándolo con caldo de gallinas gordas.




La cuajada es intermedia entre la naturaleza del queso fresco y la de la leche. Es espesa, más 
nutritiva, y produce obstrucciones.
[D-L, II, 65; Ale., 160/14 cuajamiento aăqutd; Dozy, II, 151]
Dioscórides dice: “La cuajada, no es otra cosa, sino leche libre de suero; de suerte que contiene en si 
la manteca juntamente y el queso; por donde no es tan dañosa al estomago, como el queso por si; 
refresca el higado & los riñones, mitiga la sed, restriñe los fluxos coléricos, & digiere fácilmente, cayendo 
en limpios, & robustos estomagos”.
132.- al-Ŷubn al-raţb. Queso fresco. 
El queso fresco es mejor que el añejo, por su humedad, por la cantidad de su alimento, por la rapidez
en salir del estómago y por la serosidad ablandativa del vientre que contiene. Se corrige, al igual que la 
cuajada, tomando encima compota de miel y rosas.
[D-L, II, 64; D. ár.,p. 152, n° 70; IBkl., f° 101, n° 142; Aver., f° 133 y 157-158; Mas., n° 118]
Ibn Masawayh dice solamente que el queso fresco no genera un humor malo.
Averroes dice que el queso fresco es frío, húmedo y espeso.
Dioscórides dice: “El Queso fresco, 8c e comido sin sal, mantiene, es conueniente al estómago, 
distribuyese facilmente por todo el cuerpo, engendra carne, & ablanda el vientre mediocremente; empero 
ay vn queso mejor que otro: según la leche de que se haze. El queso cozido en agua, 8c despues 
esprimido, y assado, restriñe el vientre; aplicado en forma de emplastro, sirue a las inflammationes, 8c 
cardenales, que suelen sobreuenir a los ojos. El queso rezien salado, no da tanto mantenimiento, es 
propio para disminuyr la carne, offende al estomago, & da pesadumbre al vientre, 8c a todos los interiores 
miembros” .
A A133.-al-Yubn al-yabis. Queso seco o añejo. 
El queso seco es estimulante del apetito, de escaso alimento, y larga permanencia en el estómago.
Produce retención de vientre.
[D-L, II, 64; D. ár., p. 152, n° 70; IBkl., f° 101, n° 142; Aver., f° 107-108; IMās., n° 118]
Ibn Masawayh dice que genera un humor malo.
Ibn BuklariŠ dice que es caliente y seco en tercer grado, y que produce una fuerte retención de 
vientre. Si se abusa de él puede producir cálculos en los riñones y opilaciones en el hígado, aumenta la 
carne, curte el estómago, y aplicado a las escrófulas les es útil. Es difícil de digerir, y puede producir 
cólicos. El mejor es el que se hace de un animal joven.
Dioscórides dice que “el más viejo, es restrictiuo del vientre” .
134.- al-Zubd. Mantequilla fresca. 
La mantequilla fresca es de la misma índole que la mantequilla derretida o la manteca (samn), y es
muy provechosa para los que tienen tos y los que tienen en su pulmón residuos que es necesario 
expulsar.
[D-L, II, 65; D. ár.,p. 152, n° 152, n° 71;IB,n° 1090; IBkl., f° 145, n° 227; IMās., n° 120]
Ibn Masawayh dice que es un antídoto contra los medicamentos letales y los venenos, y sirve contra 
las pústulas producidas en la boca de los niños.
Ibn al-Baytár, citando a Galeno, a Dioscórides y a Avicena, dice que la mantequilla se obtiene de la 
leche de oveja, de cabra o de vaca, agitando la crema. Es caliente y húmeda en primer grado, y útil contra
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la tos fría y seca, sobre todo mezclada con nueces y aceite. Sola, conviene contra las úlceras del cuello de 
la vejiga.
Ibn Buklariš dice que ablanda el vientre y el pecho, ayudando a expulsar las superfluidades 
acumuladas en el pecho y en los pulmones, resuelve los tumores de la pleura. A veces se mezcla con miel 
y azúcar para arrojar las sustancias que hay en el pecho y en los pulmones. La mantequilla de vaca daña 
al estómago y lo echa a perder. Se corrige, añadiéndole un poco de sal.
135.- Fasi fīquwwat al-bayd. Apartado sobre las propiedades o virtudes de los huevos. 
Los mejores huevos son los de gallina, y hay que tomarlos frescos. Lo mejor que se puede hacer con
los huevos es cascarlos en el agua y sacarlos de ella antes de que terminen de cuajarse, que es lo que se 
llama nīmarašt (huevo a medio escalfar), pues son más rápidos de digerir, contienen un buen alimento, 
aumentan la fuerza y son buenos para los convalecientes.
En cuanto a los huevos duros (muy cuajados), son difíciles de digerir, producen eructos hediondos y 
originan obstrucciones en el hígado y en las visceras.
Los huevos fritos son malos y producen grasa. Hay que comerlos con pimienta, y si se cascan [Fol 
98v] (se hacen revueltos) mejoran su naturaleza, y son convenientes para la disentería y las afecciones 
hepáticas e intestinales.
[D-L, II, 44; Aver., f° 133 y 158; IBkl., f° 81, n° 101,102,103; Dozy, II, 743, s.v. mmarašt; Mans., 
n° 823, s.v. mmaraŝt]
Para Averroes, los mejores huevos son los gallina, y la yema mejor que la clara aunque ésta no 
produce daño si no está excesivamente cuajada, y por eso “los médicos lo recomiendan cocido a lo 
nîmarast, es decir no muy cuajado. Precisamente, la palabra persa nīmarašt, según explica claramente 
Ibn al-HaŝSă’, quiere decir “la mitad de algo”, es decir “medio cocido”. Averroes continúa diciendo que 
corrientemente se toma con almorí, vinagre y aceite.
Ibn Buklariš explica detalladamente, al igual que hace al-Arbüli, que bayd nīmarašt son los huevos a 
medio cocer, ni muy duros ni muy blandos, y se dice que son los huevos a medio cocer, solamente, pero 
hay muchos médicos que dicen que son los huevos a medio cocer, con cáscara o sin ella, es decir, en 
palabras actuales, huevos pasados por agua o huevos medio escalfados.
Dice que sirven contra la aspereza de la garganta, del esófago y del pecho, entre otras muchas 
propiedades beneficiosas.
Apartado sobre la miel y el azúcar
136.- aVAsal Miel. 
La miel es caliente y seca en segundo grado, y es conveniente para los que tienen tos fría y para los
viejos. Genera en sus cuerpos sangre y buenas y refuerza su calor natural. Es perjudicial para los jóvenes y 
los de temperamento caliente, produciéndoles enfermedades calientes, en las que caen rápidamente. Es 
necesario que, si la comen los que tienen temperamento caliente, después chupen granadas agrias y agraz. 
[D-L, II, 74; Aver., f° 150; Dozy, II, 128; IB, n° 1542; IBkl., f° 301, n° 528]
Averroes dice que la miel e¿ caliente y seca en segundo grado, muy dulce, y que es al mismo tiempo 
un alimento y una medicina, en especial para los ancianos, pues es el mejor alimento para ellos, pues les 
vuelve la sangre buena.
Ibn Buklăriš dice que se usa con frecuencia para sanar las fístulas y las úlceras malignas, y que si se 
hacen gárgaras con ella o se paladea cura los tumores de garganta y de las amígdalas, es diúretica, y sirve
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contra la tos, y tomándola caliente con aceite de rosas es útil contraías picaduras de los animales y como 
antídoto contra el envenenamiento por opio o por setas venenosas.
Dioscórides enumera sus múltiples virtudes y dice: “La mas excellente de todas las especies de miel, 
es la mas dulce, la aguda, la que da de si un suauissimo olor, la que tira al roxo, la enxuta, la graue, la 
fírme, la solida, y finalmente la que es tan obediente y tractable, que haziendo de si correa, se va tras los 
dedos”.
13 l.-abSukkar. Azúcar.
El azúcar, aunque no es un producto derivado de los animales, lo mencionaremos por su proximidad 
a la miel en su dulzor y en sus efectos. Es de naturaleza equilibrada, con tendencia al calor, pero no 
produce sed como la miel y es más nutritivo que ella, El azúcar de pilón (absukkar abtabarzad) es la 
mejor de sus clases.
[D-L, II, 74; IB, n° 1198, 1199; Aver., f° 150; Šarh, n° 289; Sam., p. 174, n. 37; A. Díaz}Recipes, 
n. 95; Dozy, II, 20; IBkl., f° 289, n° 508]
Dioscórides dice que es una especie de miel concretada que se encuentra en una caña en la India y en 
Arabia, “a manera de sal; a la qual también se parece en desmenuzarse entre los dicentes muy facilmente. 
Es molifícatiua del vientre esta miel mezclada con agua beuida, es conueniente al estomago; sirue a las 
enfermedades de la vexiga y de los riñones; y metida en los ojos, resuelue todas aquellas cosas, que 
obscurecen la vista” .
Ibn al-Bayţar, citando a Ibn Masawayh, dice que el azúcar de pilón(sukkar ţabarzad, cuyo origen 
etimológico son las palabras persas ţabar zad “cortado con hacha” , por la dureza de la tal azúcar, que 
requiere cortarla a$í) no es tan emoliente como la sulaymanī, ni como el alfeñique (fănīd).
138.-al-Fanīd Alfeñique.
El alfeñique es caliente y húmedo, bueno para la tos.
[D-L, II, 74; IB, n° 1198; Ale., 97/36 alfeñique ffinid o finid; Dozy, II, 284; Huici, p. 259]
La palabra fanīd, origen de nuestro arabismo “alfeñique” , procede del término persapanīd, nombre 
de una especie de dulce confeccionado con harina de cebada, maná (taranŷubīn) y azúcar. Según 
describe Ledere, otras veces se hacía con azúcar, agua, miel y aceite de almendras dulces que, una vez 
cocida y hecha una masa viscosa se estiraba y se hacía en forma de dulces alargados.
Otras veces, este nombre indicaba solamente un tipo de azúcar, sin refinar, y sometido a tres 
cochuras, y recibía también la denominación de sukkar siŷzī o “azúcar del Siŷistān”, que se usaba como 
laxante y carminativo, y proporcionaba abundantes calorías.
Huici ofrece una “hechura de alfeñique” .
139.- al-Taranŷubīn. Maná.
El maná es como el azúcar, más sutil de contextura, y más emoliente que el azúcar.
[D-L, II, 74; IB, n° 408; IBkl., f° 351, ri° 623; Šarb, n° 166, 386; Tuhfa, n° 259]
Taranŷubīn es la forma árabe de la palabra persa tarangábīn, derivada de tar “verde, húmedo, y de 
ahí rocío” y angabīn “miel”, es decir “miel de rocío”, término con el que se denominaba a cierta 
exudación azucarada que aparece en el fresno (Frqxinus excelsior L.), llamado en árabe saŷarat al-dardar 
o Usan aVasafír, aunque este último nombre es más bien el del fruto del fresno. Esa exudación azucarada 
recibió el nombre de maná o de rizq, y aparecía también en otras plantas del desierto, como el tamarisco 
o el taraje (Tamarix nilotica Ehrenb., var. mannifera).
Según Ibn Buklāris, es emoliente, pectoral, conveniente para los que tienen fiebre, especialmente si se
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mezcla con zumo de ciruela, de azufaifa o de sebestén, o con jarabe de violetas, y tomando una dosis de 
diez a veinte mitqales les calma el ardor de la calentura.
Apartado sobre los dulces 
140ĝ-
A veces se hacen de la miel y del azúcar diversas clases de dulces, algunos de ellos con almidón fino, y 
con almendras, nueces y otras cosas.
Recordemos los que podamos:
141.- al-Falüdaŷ. Falüdaŷ, dulce hecho de almidón y miel. 
El fálü¿aŷ es la mejor de las clases de dulces y la más nutritiva, pero a causa del almidón que
contiene y de la apetencia del hígado por su dulzor, que lo atrae con rapidez, produce por ello 
obstrucciones en el hígado. Es necesario chupar después granadas agrias y beber encima ojimiel agrio. 
[Mans., n° 951; K. al-Harb, p. 178, n. 207; Huici, p. 106,175,253,255,260]
La palabra falüdaŷ denomina a un dulce hecho esencialmente a base de miel y almidón, en una 
proporción de una libra de miel por cada dos onzas de almidón, y puesto al fuego lento se va 
removiendo, y se le va añadiendo por cada libra de miel cuatro onzas de aceite, y posteriormente media 
onza de cera por cada libra y media de miel, esparciéndole finalmente almendras partidas y un poco de 
sésamo. Una vez cocido, se vierte sobre una fuente y se corta en alcorzas. Huici ofrece, aparte de esta 
receta fundamental, otras varias con diversos ingredientes, para darle un sabor distinto.
El término es de origen persa, derivado de falūdah, ‘.prensado, exprimido, removido” , aludiendo 
quizá a la forma de elaborarlo, o al resultado final.
142.- al-Jabīs. Jabīs. Dulce de miel, manteca y almidón, u otros ingredientes. 
El jabīs produce, como el falüdaŷ, obstrucciones y aún más, pero tiene menos alimento. Se corrige
con lo mismo que se corrige el falüdaŷ-
[Huici, p. 78,100,101,103,109; K. al-Harb, p. 165, n. 91 ; Mans., n° 379; Dozy, 1 ,349]
Jabîs es una palabra de origen arameo o siríaco, procedente de habīso “revoltijo” , dulce 
originariamente compuesto de harina, manteca y miel, pero que luego llegó a tener muy diversos 
ingredientes, hasta constituir más una comida que un postre, como dice Ibn al-Hašša’, que ofrece una 
descripción detallada de la manera de prepararlo, a base de sémola de trigo, miel y azúcar cande.
Huici Miranda presenta varias recetas de este suculento dulce, y otra de granadas y agua de rosas, 
además de otras variantes con huevos o con carne.
Manuela Marín dice que se compone en esencia de dibs, harina y almidón, y tiene la consistencia de 
una jalea, y que en ocasiones se le añade azúcar, miel y almendras.
Córriente dice que es un dulce de dátiles, nata y miel.
.-al-Qata’i f  Qata’if, dulces hechos de sémola, azúcar, miel y almendras y otros ingredientes hojal­
drados.
Los qata’i f  son pesados y difíciles de digerir,producen obstrucciones y proporcionan mucho 
alimento. Los que se hacen con nueces, almendras, alfóncigos, ajonjolí y linaza producen dolor de cabeza 
y son indigestos, nutren al cuerpo y son peijudiciales para los jóvenes, sobre todo en la época estival. Se. 
corrigen de un modo similar o como se hace con el jabīs.
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Los que se hacen con aceite de almendra son más bien equilibrados.
[IB,n° 1815; Mans., n° 1004; Huici, p. 99 y 147; K. al-Harb, p. 152, n. 11 ; Dozy, II, 376]
Ibn al-Haššā’, explica que es una clase de comida, llamada en el Magreb mušahhada, y en Kríqiya (el 
actual Túnez) mutanfasa, y que la gente de oriente le mezclan a su masa azúcar, almendras, alfóncigos y 
otros ingredientes, siendo verdaderos especialistas en su confección.
Manuela Marín dice que son una especie de pasteles de hojaldre.
Dozy ofrece una receta de qaţā’if: pasta hecha con flor de harina, bien batida y amasada, que se van 
echando sobre una sartén, con manteca fundida o aceite de sésamo, y cuando se sacan se les vierte 
encima miel o uvate. Otras veces se forman un pastel, con varias capas, rellenas de nueces y rebozado de 
miel.
Huici ofrece una receta muy simple.
144.- al-Zalabiyya. Zalabiyya, especie de pestiño de miel y almendras. 
La zalabiyya es la más rápida de digerir de todas las clases de dulces, por la levadura que contiene. 
[Mans., n° 527; IB, n° 1121; Huici, p. 245-246; K. al-Harb, p. 152, n. 9; Dozy, I, 598]
Zalabiyya es palabra de origen persa, del nombre de un dulce, zoleybiyă, cuyo significado parece ser
el de “rejas” o 6 enrejado” por la forma que se le da a la pasta de dicho dulce, como describen Ibn 
al-Hašša’ y el autor del Kitab al-Tabīj editado y traducido por Huici, que presenta una “hechura de 
zalabiya”. Ambos dicen que la masa contenida en un recipiente agujereado se va dejando caer sobre la 
sartén a la manera de los actuales churros o tejeringos, dándole la forma que se desee, como anillos, rejas, 
etc., procurando que el aceite esté muy fuerte para que la masa no se pegue en la sartén. Una vez fritos, 
se sacan con cuidado y se echan en miel, hasta que se empapan, Ibn al-Hašša’ dice que en oriente, en su 
tiempo, se llamaban hamlaqa. Ibn al-Bayţār dice que son más ligeros que los qata’i f  y que se digieren 
rápidamente, buenos para la tos, el pecho y el pulmón.
145.- al-Gabīţ. Gabīţjqabiţ, especie de dulce. 
Los dulces de GabTţ alimentan el cuerpo, sin producir obstrucciones, porque se cuajan sin almidón. 
Y hemos dejado las demás clases de dulces [Fol 99r\ porque nos hemos propuesto ser concisos. 
[Huici, p. 254; Mans., n° 1005]; Dozy, II, 302]
Aunque al-ArbūlT ofrece una lectura muy clara de esta palabra con gayn, sabido es que el qaf, en 
occidente, se escribía con un sólo punto arriba, con lo que la confusión de ambas letras no es de 
extrañar, sobre todo teniendo en cuenta que en muchos sitios el qaf se pronuncia como una /g/ suave.
Ibn al-Hašša’ dice que es una especie de pan relleno de azúcar, almendras y alfóncigos o pistachos.
La receta que presenta Huici, aparte de estar incompleta, es algo confusa e ininteligible.
CAPITULO IX.- Sobre las frutas frescas y secas
146.» al-Tín. Higos. 
Los higos son calientes en primer grado, y los frescos son de complexión húmeda. Los que son
frescos y se secan están equilibrados en humedad y sequedad y proporcionan un buen alimento. La 
sangre generada por ellos es mejor que la producida por las demás frutas de verano. Son rápidos de 
digerir y emolientes. Sirven contra la tos y limpian el pecho, el pulmón y los riñones, pero cuando se 
abusa de ellos producen prurito, sarna y tiña. Hay que chupar después granos de granada agria y tomar 
encima ojimiel agrio.
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[D-L, I, 145; IW, p. 117; IWaf., f° 5óa; IBkl., f° 355, n° 633; Aver., f° 154; Dozy, I, 156; Font 
Quer, p. 121, n° 56; IMas., n° 51]
Fruto de la Ficus carica L., var. sativa. Averroes dice que todas las clases de higos son emolientes, 
aunque los verdes menos, y más los silvestres. El agua en que se han cocido largamente higos es como una 
especie de miel.
Ibn Buklāris dice que si se cuecen con harina de cebada y alholva y se emplean como emplasto 
resuelven los tumores. El mejor es el albar, de piel delgada y de pocas semillas. Se corrigen los higos 
secos, comiéndolos con almendras o nueces.
Los frescos son diuréticos, aunque producen gases. Los mejores son los blancos y se corrigen 
pelándolos y tomando después un poco de ojimiel.
147.- al-‘Inab. Uvas. 
Las uvas son parecidas a los higos en excelencia, siendo la sangre generada por ellas excelente. Las
mejores uvas son las que tienen mucho zumo y piel fina. Ablandan el vientre. Las uvas que han llegado a 
su grado máximo de dulzor son calientes y húmedas. Las agrias son de complexión fría y seca.
[D-L, v, 3; IB, n° 1595; IBkl., f° 303, n° 535; Tuhfa, n° 181,236, 270; IMās., n° 50; Dozy, II, 178; 
Font Quer, n° 328, 331; Aver., f° 153]
Es el fruto de la Vitis vinifera L.
Según Ibn Masawayh producen flatulencia en el estómago, aunque generalmente lo relajan.
Ibn Buklāris: Calienta el cuerpo, producen flato, ablandan el vientre, y hay que comerlas sin pellejo 
ni granos. La uva dulce es diúretica, siendo las mejores las maduras, de piel fina.
Dioscórides: “Perturban todas las vuas frescas el vientre, y hinchan mucho el estómago. No son tan 
dañosas con harto las que después de cogidas, estuuieron algún tiempo colgadas, por quanto perdieron 
ansi gran parte de aquella humedad superflua
148.- al-Hisrim, Agraz, uva verde. 
El agraz es más frío y seco [que la uva]. Es áspero para la garganta y dañino para los que tienen tos, y
bueno para apagar [el ardor de] la sangre.
La más nutritiva de las uvas es la que queda en el invierno, como nuestras famosas uvas de la costa. 
[D-L, V. 6; IB, n° 679; IW, p. 118; Sam., p. 248; Aver., f° 133; Tuhfa, n° 181; Dozy, 1,295]
Es el agraz, o uva verde, sin madurar, del que dice Dioscórides: “El Omphacio es çumo de las vuas 
Thasias, o Amineas, muy acerbas y verdes, el qua! se tiene de esprimir el verano antes del nacimiento de 
la Canicula, y assolearse en vn vaso de cobre roxo, atapado con lienço, curiosamente hasta que venga 
espessarse. (...) Es vtil el Omphacio a las llagas hinchadas, a la campanilla, a las llagas que en la boca se 
engendran, a las enzias dissolutas y relaxadas (...) Deshecho con vinagre sirue contra las llagas antiguas y 
enfístoladas, y contra aquellas que van cundiendo” .
149 .i- al-Zabīb. . Pasas.
La complexión de las pasas depende de las uvas de las que se hacen, y son nutritivas como ellas. Las 
pasas que son muy dulces son calientes y húmedas, proporcionan mucho alimento y confortan el hígado 
por la propiedad que tienen. Deben comerlas quienes tengan insuficiencia hepática, y si las comen 
asiduamente los enfermos del hígado, fortalecen sus hígados, y a menudo se ayudan con electuario de 
rosas.
Quienes quieran retener el vientre deben tomarlas con sus huesos, y quienes quieran ablandar el 
vientre, sin ellos, y que tome después agua fría.
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[D-L, V, 4; IB, n° 515; IBkl., f° 149, n° 234; Tuhfa, n° 158; Gaf., p. 182; IMās., n° 64; Dozy, I, 
578]
Es el fruto desecado de la Vitis vinifera L.
Ibn Masawayh dice que si comen con su cascabillo sirven contra los dolores intestinales, y si se 
comen sin huesos suavizan la garganta, el pecho y los pulmones.
Ibn Buklariš dice que las pasas son buenas para la tos y las enfermedades del pecho y del pulmón, y 
para los dolores de riñones y vejiga y son emolientes. Si se majan suavemente en vinagre y se aplica sobre 
una uña que se mueve hace que se desprenda. Las mejores son las secadas al sol, sin huesos. Se corrigen 
bebiendo después un poco de vinagre.
150.» abMismis. Albaricoques. 
Los albaricoques son fríos y húmedos, rápidos de digerir y en salir del estómago. Sí se toman después
de la comida, ésta se descompone y se corrompe rápidamente. Deben, pues, tomarse antes de la comida 
[Fol. 99v] e ingerir un electuario de jengibre después.
[D-L, I, 131; Mans., n° 706; Aver., f° 134; IB, n° 274,419,2136; Tuhfa, n° 45; Šarh, n° 233; Ibn 
‘Awwām, I, 313-315; Ghaleb, n° 21442; Bedevian, n° 2836]
Mišmiš es un nombre de origen siríaco, de lo que en occidente se llamaba barquq, derivado del latín 
“praecox-cis” , y que ha dado nuestro “albaricoque” y las denominaciones que este fruto tiene en 
francés, inglés y otras lenguas.
Es el fruto de la Prunus armeniaca L.=Armeniaca vulgaris Lam.
151.-al-Jawj. Melocotón. 
Los melocotones son fríos y húmedos y generadores de flema. El alimento producido por ellos se
descompone rápidamente. El melocotón conocido por el nombre de “pintón” (balaq) es más rápido de 
digerir y en transformarse. Debe tomarse después mermelada de jengibre.
[D-L, I, 131; IB, n° 830; IBkl., f° 363, n° 646; IMás., n° 52; Šarh, n° 314, 397; Ibn ‘Awwām, I, 
315; Aver., f° 134; Dozy, 1 ,140; Font Quer, n° 223; Bedevian, n° 2847]
Es el fruto de la Prunus persica StokQS=Persica vulgaris Mill.=Amygdalus persica L., conocidísimo 
árbol de la familia de las rosáceas.
Ibn Masawayh sólo dice que daña a los nervios.
Averroes e Ibn al-Bayţar dicen que es frío y húmedo, que engendra pituita y se corrompe fácilmente 
en el estómago.
Al-RazI y Avicena le atribuyen cualidades afrodisíacas.
Averroes dice que su jugo mata las lombrices intestinales.
152.- al-Rumman. Granada. 
Hay granadas dulces y agrias. Las dulces tienen la complexión equilibrada en calor y son húmedas.
Las mejores de las dulces son las pequeñas. Y son una de las cosas que sirven contra la tos y la aspereza 
del pecho. Proporcionan mucho alimento al cuerpo.
Las agrias son frías de complexión, más que las dulces. Calman el ardor de estómago, apagan la bilis, 
despiertan el apetito y retienen el vientre. Sus huesos son más efectivos para esto que sus granos. Dice 
Hipócrates que una mujer sufría dolor de corazón y se lo calmaba el zumo de granada agria con sawiq de 
cebada. Según parece, el dolor procedía de un humor ácido bilioso que se vertía en la boca del estómago, 
y el zumo de granada calmaba su acritud, mientras el sawlq de cebada lo curaba, si Dios quería.
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„ [D-L, i, 127* IB, n° 1058; IW, p. 120; Aver., f° 134; IBkl., f° 337, n° 597; Tuhfa, n° 94,180,287; 
Sarh, n° 75, 219, 241, 243; IMās., n° 46; Bedevian, n° 2880; Font Quer, n° 275]
Es el frutó de la Punica granatum L., que da nombre a la familia de las puniáceas.
Ibn Masawayh dice que calma el desvanecimiento producido por la bilis y por las quemaduras. 
Averroes dice que hay dos tipos, la agria y la dulce, y que entre sus cualidades está el evitar que los 
alimentos se corrompan en el estómago. Son muchísimas las comidas en las que entraba como 
ingrediente, y se cuenta en multitud de casos como remedio para los efectos nocivos de muchos 
alimentos y medicinas.
153.- al-Safaryal Membrillo. 
Hay membrillos dulces y agrios. Ambos confortan el estómago y despiertan el apetito. El agrio tiene
estas propiedades más acentuadas, pero es más dañino para el pecho y para la tos que el dulce. Deben 
comerse después almendras, alfeñiques y jarabe de agua de rosas.
[D-L, 1 ,131; Aver., f° 134; Sam., p. 251; Gaf., p. 183; IBkl., f° 287, n° 503; IMās., n° 47; Bedevian, 
n° 1304; Font Quer, n° 213]
Es el fruto de la Çydonia vulgaris Pers.= Cydonia oblonga Mill.=Pyrus cyāonia L., árbol conocido de 
la familia de las rosáceas.
Averroes dice que son más bastos que las peras, y más astringentes. Producen astringencia en el 
estómago y cortan la sed.
Ibn BuklariŠ dice que curte el estómago, es diúretico, retiene el vientre, corta las hemorragias, y 
extingue la bilis amarilla generada en el estómago. Es bueno contra las palpitaciones, la diarrea y los 
vómitos, en especial el más agrio. Se corrigen sus efectos nocivos cociéndolos y comiéndolos con miel.
154.- al-Tuffăh.  ̂ Manzana. 
Las manzanas las hay también dulces y agrias. La dulce conforta el estómago y el hígado y
proporciona un buen alimento. Produce gases y flatulencia y perfuma el olor del sudor.
La agria es más fría y más seca que la dulce y sirve para los que tienen tos. Conforta el estómago y el 
corazón calientes y es pequdicial para la tos. Es necesario corregirla con lo que se corrige el membrillo.
[D-L, 1 ,131; IBkl., f° 353, n° 630; IB, n° 417; IW, p. 117; Aver., f° 134; Tuhfa, no 152, 391; IMas., 
n° 48; Bedevian, n° 2899; Font Quer, n° 214]
Es el fruto de laPyrus malm Malus communis Poir.-Malus syhestñs Mill.
Ibn Masawayh las cree buenas para el estómago, y que constituyen un antídoto contra los venenos, 
pero que pueden causar daño a los nervios.
Averroes dice que la manzana dulce es moderadamente caliente y húmeda, y la agria, fría y seca, y 
que conforta los órganos principales, en especial el corazón, y el cerebro, gracias a su aroma.
155.- al-Kummaţrá. pera 
Es el inŷas. La que está madura es de complexión equilibrada, su alimento es bueno y es más
nutritiva que el membrillo y [Fol lOOr] retiene el vientre si se toma antes de la comida, y lo ablanda si se 
toma después.
Las verdes son muy astringentes y producen una gran retención de vientre, si se toman antes de la 
comida y producen cólico y ventosidades. Tiene la propiedad de formar cálculos en los riñones. Deben 
tomarse después ŷawariŠăt (confecciones digestivas) picantes.
[D-L, I, 132; IB, n° 1963; IBkl., f° 215, n° 362; Sam., p. 177, 222; Mans., n° 606; Aver., f° 134; 
Tutyfa, n° 221 \ Šarh, n° 187; IMas., n° 49; IWaf., f° 41a; Bedevian n° 2893; Dozy, II, 487]
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Es el fruto del Pyrus communis L., conocido también en árabe con el nombre de inŷăs o iŷŷās, 
aunque éste también se aplica a la ciruela, con la consiguiente confusión.
Ibn Masawayh dice que producen cólico en el estómago.
Ibn Buklariš dice que las que son agrias y astringentes curten el estómago, y que entra a formar parte 
de muchos emplastos, siendo mejores para ello las maduras que las verdes. Si se abusa de ellas, dañan el 
intestino. Tomándolas después de la comida retienen el vientre y debilitan el estómago, siendo preferible 
tomarlas en ayunas, porque son astringentes y confortan al estómago, a no ser que el que las come 
necesite laxar su vientre.
15 6.- al- Utruŷŷ. Toronja.
En la toronja hay virtudes diferentes. Su cáscara es caliente y seca. Su pulpa es fría y espesa. Su 
zumo es frío y sutil. Su cáscara conforta el estómago y produce un buen eructo. Conforta el estómago 
más que cualquier medicina, perfuma el olor del sudor y hace desaparecer el olor de ajos y cebollas. Su 
pulpa genera un humor espeso, frío, flemático y pesado. Es necesario comer las cáscaras con la pulpa, y 
tomar después miel, y mermelada de jengibre.
Su zumo es frío y ligero, apaga la bilis con su fuerza, y sirve contra las palpitaciones y el 
desvanecimiento producidos por el calor.
El aceite que se extrae de sus granos sirve contra las almorranas.
[D-L, I, 131; Dozy, I, 8; Bīr., p. 69; Gaf., p. 177; Sam., p. 224; IB, n° 16; Tuhfa, n° 21;Sarh, n° 1; 
Bedevian, n° 1072; Font Quer, n° 307]
Es el fruto de la Citrus medica L., var. cedrata Risso.
Su acción es aromática y estimulante.
157.- al-Iŷŷas. Ciruela. 
La ciruela, que es el ‘ayn, es fría y húmeda. Ablanda el vientre y es buena para los jóvenes, si las
comen enfriadas con nieve en un día de intenso calor. Si las comen los viejos y los de temperamento frío, 
les sirve contra la tisis.
[D-L, I, 137; Tuhfa, n° 45; Šarh, n° 13; Aver., f° 134; IMas., n° 53; Bedevian, n° 2846; Dozy, II, 
197; Font Quer, n° 222]
Es el fruto de 1%. Prunus domestica L. = Prunus divaricata Ledeb.
Como se ve, comparando con el número 155, hay cierta confusión para denominar a la pera, la 
ciruela y el albaricoque. Anteriormente apareció inŷas como otro nombre de la pera, y ahora otra 
variante de esa palabra para designar a la ciruela. El nombre que aparece aquí, ‘ayn, naturalmente está 
abreviado, ya que la expresión completa con que designaban los andalusíes a la ciruela era 'ayn al-baqar, 
es decir “ojo de vaca” que Averroes emplea en una sola palabra compuesta ‘abqar.
Ibn Masawayh dice que las ciruelas, gracias a su frescor y viscosidad, arrastran la bilis que haya en 
el estómago y en los intestinos, expulsándola.
158.- al-ŢaV wa-l-ŷummar. Espata y médula de palmera. 
La espata y la médula de palmera son frías y secas y producen dolor de cabeza. Generan semen y
leche, son dañinas para el estómago y retienen el vientre. Se corrigen sus efectos tomando después 
electuario de hierbabuena.
[D-L, I, 109; IB, n° 1473; Mans., n° 581; y 270; Tuhfa, n° 107; Šarh, n° 68 y 176; IBkl., f° 93, n° 
127; Ibn ‘Awwām, I, 323; Aver., f° 155; Bedevian, n° 2642]
La espata de la palmera {Phoenix dactylifera L.) es la parte que envuelve los órganos de la
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fructificación. Ibn al-Baytar dedica un largo artículo a la espata de palmera y ofrece los nombres de las 
diferentes partes, muy conocidos naturalmente de los habitantes del desierto, y explica como se produce 
la fecundación de las palmeras. Ibn Masawayh dice que la espata es más seca que la médula, permanece 
mucho tiempo en el estómago y estriñe. Su exceso puede producir dolores de estómago y cólicos, y para 
evitarlos hay que comerla cocida en agua con mostaza, garó, vinagre, pimienta, aceite, alcaravea, ruda, 
perejil, menta y tomillo.
De la médula de palmera dice Ibn Buklāris que suaviza la acritud de la sangre, corta la bilis, retiene el 
vientre y es lenta de digerir. Hay que comerla cocida o asada.
159.- Ţamr al-najl Dátiles. 
Los que están maduros son muy nutritivos. Son calientes, húmedos y espesos. Generan sangre y
semen, enfrían las visceras, engruesan el hígado y el bazo, y forman cálculos en los riñones. Estropean 
los dientes, si se abusa de ellos. Es necesario beber después jarabe de ojimiel y enjuagarse la boca con 
vinagre.
Los dátiles verdes retienen el vientre, producen cólico y ventosidades pero confortan el etsómago. 
Hay que tomar después electuario de jengibre o de tomillo,
[D-L, 1 ,125,126; IBkLy-f0 79, n° 98, s.v. balah; Bedevian, n° 2642]
Ibn Buklārií dice que el dátil es frío y seco en segundo grado, y entre sus propiedades destaca la de 
curtir la boca, las encías y el estómago, aunque es malo para el pecho y los pulmones, a causa de su 
aspereza, y tarda en salir del estómago. Impide la diarrea.
160.- al-Mawz. Plátanos. 
Los plátanos son calientes, húmedos y secos (sic). Sirven contra la aspereza de la garganta. Son lentos
[de digerir] (...)
[IBkl., f° 253, n° 439; Bedevian, n° 2344; Ghaleb, n° 22443,22449]
Es el fruto de la Musa paradisiaca L. o Musa sapientum L.
Ibn BukláriŠ dice que es caliente y húmedo en primer grado. Como sucedáneo menciona a la 
manzana dulce, y dice que en el plátano hay propiedades diferentes. Cuando está muy maduro es más 
caliente y húmedo. Su alimento es escaso, y es útil contra la aspereza del pecho, del pulmón y de la 
garganta, pero si se abusa de él, da pesadez al estómago. Si una persona de complexión fría toma 
demasiados plátanos, tiene que beber después aguamiel y tomar jengibre en mermelada.
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• :wU^</() 1 • ) ♦ u^Ví' 4/  • 1 ) . i—í  : )
UN TRATADO NAZARI SOBRE ALIMENTOS:...
51
AMADOR DIAZ GARCIA
<1 Já* is i \ ô Jb ÛJ mmm ' $ ]
(.j —  ■.S j , . ,l̂  ^ j ō  <| j  ^ jO  ^ ŷ  Ï «-IC- n̂ J 1 -ü J^  JL À J
« ç^Alll ^Lr«aĴL 
« J y w  Lo J  J l } ĵ¿  $ Cï J - ŝ J l  J j J f e  __  J L > J s J Î  __  ¿j ţ
tjrV-JL̂ 5' U¿ J-JÍ (  ̂J-Ŝj ( jfruS’t Jsulg> _ L ĴăJÍ _ ô ^
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. ^ 1  0 .>IL 3¡Ji.
r
*L»H 4>« «3? ^ jlloü î £wJsu lo — M 1
. ta* . ' -¿-JL j J ^ s ^ r )  y ) . i^oll \ • ) . &Jl cU^!c/(r • 1 )
,̂ -̂ U-ia "U."— (t 1 ¿> ) . 'd̂ k*̂  "L^ ¿U LU". J-°^,/ (r î t ) • -»l* (r 1 r )
• ¿ { r  \ 1 ) . dJaJ ĵ¿ t  J>(r \ a ) • J>s > y ) . J-^f< /(ru  )
. ( Ü  ). /^ ^  .^Uî^ (r t t ) J -^ !,/( r  T ) ) • ^s ô ^ j { r  y • )
. ¿L'-Æ J ^ ' ^ ţ r T o )  . ù£\y>. 6já ¿  (r t i ) • (!^ ) ^ ! ^  ̂ /-k  u^W J^r %r )
• wU^</(rïi )
♦ L^-Ê-I^jï ¿ j^ > S ŷ
tí/ (4/
 ̂ j \ ÿ  ¿yo Ĝ «Xa«o*H ÿJu^/j ôÿ̂ Ÿ̂ Ù.J J  ôlauoB __ ^ tioaJ^  0 ^ > J 1  lo tŷ  _
f t - w  c» t  • 1 &» ft
^ J  ̂  l î 1̂  L m Jx A J L < ^ > J  ̂  ¿u L sJ  ̂  j J ĵ  d Ü S1 ^ 8 J  ̂
ÇÏ j J Ü l {  d io  ¿L u it *-4-11/ JhŸ  ̂ óAoj>>}\mjŷ à Jû z* áĵtŷ~s*¿i
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{JP ViwJXhuH g jíy  ^9 d-Ŵ Jlj 0 -̂ b>jl ^yLjJl (Jţ̂ ljuU Va ŷ ÇtloJ^
ú *
Uff- f1 T V w
¿j ^ <3̂  tJj <3̂ 1 <Jj ĜĴŷ Jü j \ 3  ŷ  <JL̂nJ1 dJÜ <J JLs ĵ dU5
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• .-M ^ (j¿>i#-Ĵ  jj¿> jhé> J» • ( 1 • • ) * \Jţ A **tl* /-k  (T 1 1 )
^  i . i  ) .  -J* ( i  • r  ) * J ţ *  < - ^ ^ i / ( i * t )  » * i )
o '  u ^ V * '< / » d i '-  1 /  ( 1 • y  ) • Cz jĵs ***^ ^  < / ( t  • i  > * < / ( í  * 0 )
^ V ( i * A )  .v^Jt ^  j ^ ; L J
UN TRATADO NAZARI SOBRE ALIMENTOS:..
& ^
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^  1 o A ^
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^ l ĵ ^r i.,,..l.M<(fcJl Ĵ Xx9 ŷ~f  ̂ L:»^ dJlo 4Ĵ ^  _ ( 3 ». ^
j  » « ţ j / 9  J ŷ ^ ŷ  t  iJjs*y&A*Jl ¿ y a  J ¿ 1  w U >  1YÁ e |  ^ ç ţ
g — * s ú \ ŷ  ó  j l x +s  J S I  1 J 1  L ^ J u J L ^  1A ^ L r J s J I  < J~ ĵ $  J S 1  1 J j  ¡L a u u J a J I
1 ^ L t u a j  ^ L s J U J I  1 «jl ^ ¿ u s ü l  k£ sF
& ^ i 1Áţc5 Ú l  ^ 1 A , 3 U > J »  j ü j i ,  ^ j O ŷ ^ a > % ü  ŷ J b ŷ  4 Ç r i ^ ŷ  ^ ŷ č ŷ
tu &
* ô j { * J í  o L ^ l j j ü l  0 > . L
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GLOSARIO ARABE-ESPAÑOL
(Las c ifr a n  rem iten a lo s  a r t íc u lo s )
Orejas (carne de o r e ja s)  48 ^
C iruela  (fru to  de la  Prunus domestica L .) 157 u®1*?-]
• *Toronja (fru to  de la  Citrus medica L, var. cedrata  R isso ) 156
p
P artes de lo s  pescados 119 e^>Ji * \¿>\
p
A las y c u e l lo s  65 j
Panes hechos con a c e i t e  20 '¿¿iiJLjl ¿
Panes hechos de sorgo y de s e m illa s  
fe c u le n ta s
27
UaJULj Jj Ví
Masas f r i t a s  en a c e i t e  
Sesos de pájaros 57 
Sesos de aves 68 
Arroz (Oryza sa tiva  L .) 6
Espinaca ( Spinacia oleracea  L. = Spinacia glabra M ill* )
Buñuelos 27
Macarrones 22
Organos n erv io so s  48
órganos de la s  r e se s  45-55
Tapaderas 109
La mejor manera de cocin ar lo s  pescados 119 
Patas 48
H ígados, asaduras 51
Leches y l a c t i c in i o s  120-134 (cap . V III)
Pera (fr u to  d e l Pyrus communis L .)
R ec ip ien te s  en lo s  que se  cocin a  109 , 119 
R ecip ien te s  de h ier ro  109
R ec ip ien te s  de cerám ica v id r ia d a  o melada 109 * 119
i \
p
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R ecip ien tes  de oro 109 u^\j \
p
R ecip ien tes  de plomo 109
fi
R ecip ien tes  de v id r io  109 j \
^  ç  fi
R ecip ien tes  de barro co c id o , de cerám ica 109, 119 ¿ L>̂ áJ! ^ \ j \
« *
R ecip ien tes  de p la ta  109
fi
R ecip ien tes  de estaño 109 ^ \ j \
fi
R ecip ien tes  de cobre 109, 119
Ganso, ánsar, oca (Anser anser L .) 64
« *
Ciervo (Cervus elaphus L .) 43 J-*'
Berenjena (Solarium melongena L .) 89 
Pargo, pagro (Sparus pagrus L .) I l l
Haba (Vioia faba L .) 7 -i1-3
Pato s a lv a je ,  ánade (Anas platyrh-incha L . , Anas bosohas L .) 64 
Linaza, s e m illa  d e l l in o  (Linum ussitatissimum  L. ) 14 q 11sj\
B izcocho, pan de a c e i t e  20, 27 
C ebolla (Allium cepa L .) 80 
Vaca (hembra d e l Bos tauvus L .) 37 
Menestra de esp in acas 74 
Menestra de b led os 75 
Mújol (Mugil cephalus L .) 110 
Boga (Boops boops L«)
, pez de r ío ,  quiza tr a n sc r ip c ió n  de la  palabra esp añ o lanpez!f 114 
Huevos 135
Huevas de pescado 118
Huevos de g a l l in a  135 ‘
Huevos f r i t o s  135 
Huevos d u ros, huevos coc id os 135 l
81
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Altramuz (Lupinus albus L. u o tra s  e sp e c ie s  a f in e s )  9 
Manzana (fru to  d e l Pyrus malus L .) 154 £
Mana 139
Taf aya , c ie r to  gu iso  de carne 69,70  
Tafāya b lanca 70 *
Taf ay a verde, 69 
Horno de atanor 17
Higo (fr u to  de la  Ficus carica  L .) 146
P in ta r ro ja , cāgalo  (Squalus must el L .) 111
Mama, ubre, pecho. (carne de mama) 49 j«̂ J) <¿>±1
Tarīda, p l .  tara3 id* ca ld os ensopados, sopas, 21 e
D á til (fru to  de la  Phoenix d ac ty lifera  L .) 159 J*^J!
Queso fr e sc o  132 ü-^
Queso s e c o , añejo 132, 133
Choto, c a b r ito , c r ía  de la  cabra 40 , 43 **>1 * ^
Í a ŝ tŝ , t r ig o  mondado y tr itu ra d o  24 
Compota de m iel y rosas 132
Medula de palmera 158
c
Perdiz (A lectoris rufa L*) 56 •
Agraz, uva verde (fr u to  verde de la  V itis . vin ifera  L .) 148 (V***
D ulces 140-145
GabZt> e sp e c ie  de d u lce 145 <5 -̂^
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Garbanzo (Ctoer arietinum  L .) 8
Cordero, c r ía  de la  oveja  que no pasa de un año 32 
Trigo (:Triticum vulgare V il la r s )  1
Pescado 110 e^>
p
L isa , l i z a  , (Mugil provensalŷs R isso) 112 c^>JI
Pescado de agua du lce 110 * L*Jl ^  ^j>J\
Pescado sa lado 116 C"**-0"-0 0
Cordero añal 32
Pescados y an g u ila s  110—119 (cap® VII)
Pescados de mar 111
Pan ácimo 18 
Pan fermentado 17
H a llu lla ,  pan cocido debajo de la  cen iza  19 
J a b is , du lce de m ie l, manteca y almidón 142 
Borrego, cordero de uno a dos años 34 
Juŝkar, harina ro ja  17
T e s t íc u lo , c r ia d i l l a  49 çr ,¿̂ >
Vinagre 100
M elocotón (fru to  de la  Prunus persica  S tokes) 151
Galanga (Alpinia offiáinarim  Hance o Alpinia galanga W illd *)94  ŷ»
G a llin a  (hembra d e l Gallus gallinaceus G esn.) 56 
Panizo (Penicillaria spicata  L. o Panicum italicum  L*) 4 
F lor de harina 17 -
Cerebro, se so s  47
A c e ite  de sesamo (a c e it e  d e l Sesamum orien ta le  L .) 105 f— J1
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A c e ite  de almendras 104 O*-1
G allo , p o llo  (Gallus gall-inaoeus G esn.) 62 £ '¿L-j
G allos v ie jo s  62 ă-v*
Sorgo (Sorghum vulgccre P ers. = Holaus dokkna Forskal) 3 , 31
Cola de pescado 118 o_j»JI «_*ü
Leche cuajada 129
P
Cabeza de pescado 118 e^>JI u*\̂ >
Salmon (Salmo salar  L .) o trucha de mar (Salmo tru tta  L .) 111 cij
Rubayta% condimento a base de pequeños peces y v in agre  116 p
C uellos de aves 65
Granada (fr u to  de la  Punica granatum L .) 152 ü 1- ^
M antequilla  fr e sc a  134
P asas, uvas pasas (fru to  desecado de la  V itis  v in ifera  L .) 149 ^ * -0  
Z orzal, tordo (Turdus philomelus L .,  Turdus musicus) 63 
Zalabiyya 9 e s p e c ie  de p e s tiñ o  de m ie l y almendras 144 
Jengibre (Amomum zingiber  L. = Zingiber o ffic in a le  R ose.) 95 
A ce ite  ( a c e i t e  ex tra íd o  d e l fru to  de la  Olea Europaea L .) 103 
A ceituna (fr u to  de la  Olea Europaea L .) 86
* *
A ceitunas verdes curadas en agua y s a l  86 
A ceitunas gord ales curadas en s a l  y 
agua 86
A ceitunas curadas en v in agre y s a l  86
84
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A ceitunas curadas con s a l  y a c e i t e  86
Zirabaŷ, comida compuesta de azúcar, almendras y v in agre  72
o*
Ruda (Ruta graveolens L .) 90
Albacora (Germo alalunga Bonn),boquerón o sarda (?) 113 
Sarda, ca b a lla  (Scomber eo lias  Gmel. o Soomber soombrus L .) 112 
Sardina (Clupea sardina L. o Sardina pilchardus W alb.) 112 
Membrillo (fr u to  de la  Cydonia vulgaris  P e r s .)  153
Escabeche, carne a la  v in a g re ta  71, 72 ç 1-^ -
Azucar 137
m
Azúcar de p ilo n  137
A nguilas (Anguilla anguilla  L .) 115 (cap . VII)
E sp e lta  (Triticum spelta  L .) 12 
Codorniz (Coturnix coturnix  L .) 61 
Sesamo, a jonj o l í  (Sesamum orien ta le  L. o S. indicum D.C. ) 13 
Pescado de roca 110
Manteca, m an teq u illa  d erre tid a  55, 106, 134 cĥ
Semola de tr ig o  24
Farro, cebada f r i t a  y m olida groseram ente 30
Sábalo (Clupea alosa  L. o Alosa alosa  L ,) 110,  117 
Saboga, c r ía  d e l sábalo  (Clupea alosa  L .) 110 
IŝabuVi) variedad de sábalo  110
Grasa y manteca 55 o ^ j
Grasa de pescado 118




Cebada (Hordeum vulgare L*) 2 , 29 ^
Labios (carne la b io s )  48 (*L_L£J1 ^ J )  * Uá¿
Cañamón (s e m illa  de la  Cannabis sa tiva  L. var. indica) 15 
Asado 82
Asado a la  brasa 83 p
Asado a l  horno 82 p
J u r e l, ch icharro (Caranx trachurus L. o Trachurus trachurus L . ) l l l
S a lsa , adobo, a l iñ o ,  condimento 90, 91 (cap* VI) c^L¿L^> g
S a lsa  de m ostaza
S a lsa  de salmuera v in agre y ajo  91
Bazo, m elsa 52
Espata de palmera 158 Ji^Ji ç-&>
Perdiz b lanca (Lagopus lagopus Lo) 56
L enteja  (Lens esculenta  Moench.) 10 o*^
M iel 136, 137 
Pájaros 57
cAsida , t a lv in a s , gachas de h ar in a , manteca y m ie l 23 
Musculos 45
Cuajada 131 ^  ^
Uva (fr u to  de la  V itis  v in ifera  L .) 147
Ojo (carne de o jo s)  50 f ^ )
Ĉ
GabZt3 qabZţ, e s p e c ie  de d u lce 145 
86
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Falüdaŷ, d u lce hecho de almidón y m iel 141 
A lfeñ ique 138 
Fideos 26
P ich on es , c r ía s  de paloma 58 f  L*>JI
Apartado sobre lo s  d u lces 140-145 ^  J*aJ
Apartado sobre la s  v ir tu d e s  de lo s  huevos 135 l?-*
Pim ienta (fru to  d e l Piper nigrum L ,) 93 J-iJJ
Menestra de calabaza 76
Canela (Cinnamomum aromatieum N ees .) 96
Perdiz de E gip to , ganga común (Pterooles alohata L . )  59
Q ata*if9 d u lces hoja ldrados de sem o la ,azú car,m iel y almendra 143
S em illa  fe c u le n ta  31
F r itu r a s , carnes f r i t a s  81
Corazón 53 V-*-5
Corazón de pescado 118 c^>J!
Camarón (Leander serratas  Penant o Palaemon squ illa  L .) 110 
T órto la  (Columba Cambayensis  L .) 59 e
Menestra de c o l i f l o r  79 O»..* JLs
Conejo (Lepus ouniculus L .) 43 ^
Buches, m o lle ja s  66
Buches de g a l l in a s  cebadas 66 (sia)  Jl < ^ 1̂ -9
Tratado sobre la s  v e n ta ja s  e in con ven ien t es  ^  JjJUl
de la  le c h e  y lo s  la c t i c in i o s  126-134
d
Encurtido 8 6 , 8 7 , 8 8 ,  89 (cap . VI) ^ o \ j S ^^ o l S
Encurtido de berenjenas 89
Encurtido de pepinos y cohombros 87 ^
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Encurtido de lim a en su propio acido 88 o-*
Hígado de pescado 118 c^>Jl
Carnero 35 
Hígados 51 
Hígados de aves 67
.. <* -
Menestra de c o l 78
A lcaravea (Carton carvi L .) 98 p
C ilan tro  seco  (Coriandnm sativum L .) 99
A lcu zcu z, cuscus 25
Kack, rosca  de pan de a c e i t e  20
Riñones 51
Pera (fru to  d e l Pyrus communis L .) 155
Comino (s e m illa  d e l Cuminum eyminum L .) 97 o j ^
J
Leche 120
Leche de burra 125
Leche de vaca 124 ^JLJ!
Leche fr e sc a  121, 127 <>JUI
Leche de oveja 123 O
Leche de cabra 122 JyS’ LujJl
Carne de l ie b r e (Lepus timidus L*) 43 ĵ í \
Carne de c ierv o (Cervus elaphus L ,) 43
Carne de vaca 37, 42 ^ ji ^
Carne de mamas, de ubres 49 |X>J
Carne de choto 43 p 1 A>JI
Carne de perd iz (A leotoris rufa L*) 56 J^oJI
Carne de asno s a lv a je ,  onagro 43
Carne de paloma 58 ' j» L-OJxJI
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Carne de cordero añal 32
Carne de animal castra d o , de capon 41, 42 J
Carne de c r i a d i l l a s ,  de t e s t íc u lo s 49
Carne de g a ll in a  43
Carne de cabezas 46
Carne de borrego 42 oU J
Carne de perd iz b lanca 56 ţ^j
Carne de tern era s le c h a le s  38 L>*-sd
Carne de carnero de dos años 33
Carne de carnero v ie j o 35 JL-SĴ
Carne de riñones 54 Ĉ 1£J
Carne guisada con arroz 85 p̂ jui
Carne guisada con c i la n tr o  verde y 1 1 ù f*U\
con lo s condimentos llam ados tafaya  verde 69
Carne de cabra 39, 42 J_suJI
Carne de ovej as la c ta n te s  36 il
Carne de paloma torcaz 56 1» L-a-JI p»j
Carnes de l ie b r e s  43
Carnes de gansos y ánades 64
Carnes de c ie r v o s  43 J-£L*in
Carnes de choto le c h a l 40 jíj>ü! ja
Carnes de cam ellos 44
Carnes de onagros 43 j
Carnes de borrego 34
Carne de carnero 42 fj L*¡»JI
Carnes de aves 56
Carnes de conejos 43 j
M enestra de nabos 77
A lubias CVhaseolus vulgaris  L«) 11 . L^jJ
Guiso hecho con agua de c e b o lla  80 * L ^
Lima (fr u to  d e l Citrus Umetta  Lo) 88
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f
Agua de c e b o lla  80 p i~o
Agua de cebada 30 p L-®
F r ijo l  enano (Phaseolus max L .) 5 
Almojábanas 28
Melva ( Squalus acanthias L .) 112 112
Tuétano de lo s  huesos 47 
Leche desnatada 128 
A lm orí, salm uera,"garum ", garó 101 
Almorí de pescado 102 
Almorí macerado 101
A lbaricoque (fru to  de la  Prunus ccrmeniaoa L .) 150 
MadZra, carne cocid a  en le c h e  a g r ia  73 
Sal 92
Plátano (fr u to  de la  Musa 'paradisiaca L .) 160 







Fuego de leñ a  108 
Fuego de leñ a  verde 108 
Fuego de leñ a  seca  108 
Fuego de carbon 107
Huevos pasados por agua, huevos medio e sc a lfa d o s  135
M orralla , m orralla  en v in agre  110 
Hartsa , carne guisada con tr ig o  16, 84
Bledo (Blitum virgatum L .) 75 
Paloma to r c a z , paloma s i l v e s t r e  56
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